MITSUBISHI 


三菱 IH クッキングヒーター 

形名 | トップノレート幅 60cm | | トップノレート幅 75cm 

CS-LEG38D CS-LEG38DW 


取扱説明書 


家庭用 



本製品は一般家庭用です。業務用には好便 誠 
ご使用の前に、この「取扱説明書」をよくお読みになり、正しく安全にお使いください。 
「保証書」は「お買上げ日•販売店名」などの記入を確かめて、販売店からお受取りください。 
「取扱説明書」と「保証書」は大切に保存してください。 

添付別紙の「三菱電機修理窓口•ご相談窓口のご案内」は、大切に保存してください。 

お客様ご自身では据付ないでください。 （安全や機能の確保ができません。） 


※この商品は日本国内専用で、外国では使用できません。また、アフターサービスもできません。 
This appliance is designed for use in Japan only and cannot be used in any other country. 
No servicing is available outside of Japan. 











特長 


IH (電磁誘導加熱）とは 

トッププレートの下の磁力発生用コイルに電流が 
流れると磁力線が発生し、その磁力線によってな 
ベ底にうず電流が発生します。そのうず電流とな 
ベ底との電気抵抗によってなベ底自体が発熱します。 



フシエントヒーターとは 

通電すると、約3〜5秒でヒーター自体が赤熱し 
ます。ヒーターを切った後、余熱を利用できます。 


ヒーター^^ ^トッププレート 

nmiiiiiu レ瞧、絶縁体 


安全機能について 


I 地震感知機能 

約震度5以上のゆれを感知するとすベての動作 
が自動停止します。 

※自動停止後は、再度電源を「入」にすると使 
用でぎます。 

_ 切り忘れ防止機能 

切り忘れても最後の操作から約45分がすぎると、 
自動的に ヒーターが 切れます。 

※切り忘れ自動停止機能はヒーターごとに対応 
しています。 

※グリルはスタート時に時間を設定するので、 
指定時間で切れます。 

•小物 検知機能 

IH ヒーターにスプーンやナイフなどの金属小物 
が置かれても、検知して加熱しません。 

•チャイルド ロック（いたずら防止） 

すべての ヒーターが 使えないよう□ックできます。 

• 中央ヒーター□ック（誤操作防止） 

中央ヒーターだけを使えないように□ックできます。 

•温度 過昇防止機能 

高温になりすぎないように、自動で火力をコン 
卜□ールします。 

※特に予熱時や炒め物中にはたらくことがありま 
す。温度が下がると自動でまた加熱し始めます。 

I 空焼き自動停止機能 

IH ヒーターで温度が上がりすぎたときにはたら 
きます。 

•なべな し自動停止機能 

IH ヒーターになべを置かなかったり、はずしたま 
まにすると約1分後に自動でヒーターが切れます。 

局，皿/王思フノフ 

電源スイッチを切った後も、トッププレートや 
グリルの扉が熱い間は点灯してお知らせします。 



この取扱説明書では次のように表します。 


•操作手順は . 12 3 

♦表示ランプの点灯は . • 
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安全のために必ずお守りください 


參誤った取扱いをしたときに生じる危険とその程度を、次の表示で区分して説明しています。 


A 警告 ] 


A 注意 

誤った取扱いをしたときに、死亡や重傷などに 


誤った取扱いをしたときに、傷害または 

^結びつく可能性があるもの ) 


家屋 .家財などの損害に結びつくもの 


拳図記号の意味は次のとおりです。 



s 

揚げ物をするときは、次のことを必ず守る 

參 揚げ物調理中はそばを離れない •油の 量は約 0.6 リットル（約500 g ) 

未満では調理しない 

約 0.6 リットルのめやす 


參 なべ底がそったり変形しているもの 





は使わない 


參 付属の天ぶらなべを使う 


※なべ底のそりは 0.5 mm 以下のものを使う 

Xt^j 


•なべは 加熱部の中央に置く 
參 IH ヒーターの揚げ物キーを使う 

火災の原因 


炒め物と焼き物をするときは、次のことを必ず守る 

•そばを 離れない 

•加熱し すぎない（予熱の火力は弱めにする） 



少量の油を使うため、油温が急激に上がり発煙 • 発火の原因 

高温注意ランプが点灯中はトッププレート、その周辺の金属部分やなべに触れない 


高温のためにやけどの原因 
※調理時間が短いと温度検知が間に合わず、 
高温注意ランプが点灯しない場合がありま 
す。調理中や調理後、高温注意ランプが点 
灯していなくてもトッププレートが高温の 
±昜合があるのでやけどに注意してください。 
(高温注意ランプ P 12、 13) 
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△警告 


危険叙 


本体に水をかけない 



水かけ禁止 


全体 


細跪 ^)^>0 

可燃物を近づけない 


火災•感電 • けがの原因 
※新聞 • 雑誌 • ふきんなど燃え 
やすいちのをトッププレート 
の上や吸気口、排気口の上に 
置かない。 


0 


禁止 


ニー ター 


トツププレートの上に、缶詰、 
アルミホイル、ボンべおよび 
カセツトコン□やその他の電 
気製品などを置かない 

誤って加熱した場合、火災•爆発 
やけどなどの原因 


0 


禁止 


中央ヒーターの上になべ • 
焼きあみ以外の物を置かない 


ニーター 



0 

禁止 


ニー ター 


火災の原因 


分解•改造•修理はしない 

火災•感電•けがの原因 
修理はお買い上げの販売店または 
お近くの「三菱電機修理窓口 •ご相 
談窓口」にご相談ください。 


分解禁止 

全体 


子供など取り扱いに不慣れな 
かただけで使わせたり、幼児 
に触れさせたりしない 

感電 • けが • やけどの原因 
※使用後は、触れたり当たらない 
ようにグリル扉を閉める。 


0 


禁止 


全体 


吸気口、排気口やすき間に、 
ピンや針金などの金属類や 
異物を入れない 
吸気口、排気口に指を入れ 


0 


禁止 



全体 


Q 


トッププレートに衝撃を加えない 

万一ひびが入ったり割れた場合、そのま 
ま使うと過熱や異常動作•感電の原因 《止 

※このような場合は、ただちに使用をやめ、専用回 
路のブレーカーを「切」にして修理を依頼する。 

トッププレートはガラス製です。上にのったり、物を落 
としたりしないでくださし)。また、傷をつけると割れ 
L の原因になります。 


みそ汁やだし汁、カレーな 
どを煮たり温めたりすると 
きは、ときどきかきまぜる 

《診 


❶ 


使用後は電源スイッチを 
「切」にする 

火災の原因 

※長期不在のときは、 ブレーカーを 
「切」にする。 


❶ 


指示に従う 



ニー ター 


ニー ター 


水や調理物を加熱していると、突然沸騰して 
飛び散ることがあり、やけど•けがの原因 


全体 


ご使用の前に 


安全のために必ずお守りください 
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安全のために必ずお守りください 




卿祖職^嘛8 

本体前方に物を置かない /0\ 

火災の驅 

禁止 

IH ヒーターの上に下記のものを置 /^\ 
いたまま通電しない >〇/ 

•吸•排気カバー ^止 

-スプーンなどの金属製小物 
• グリル受け皿 
加熱してやけどの原因 

中央ヒーターの上に直接食材をの 
せて焼かない 

発火 .異常動作の原因 ^ 

\ _ 

なべを不安定な状態で使用しない 

トッププレートのふちにのり上げた状 
態で使うと、本体損傷や落下などにより、 

けが • やけどの原因 

ノ 


グリル高温注意ランプが点灯中は、 
グリル扉とその周辺の金属部に 
触れない 




接触禁止 


高温のためにやけどの原因 
※グリル調理時間が短いと温度検知が間に合 
わず、グリル高温注意ランプが点灯しない 
場合があります。調理中や調理後、グリル 
高温注意ランプが点灯していなくてもグリ 
ル扉やその周辺が高温の場合があるのでや 
けどに注意してください。 

(グリル高温注意ランプ _ P 13) 


排気口や吸気口をふさいだり、排 
気口付近に手、顔、なべの取っ手 
を近づけない 禁止 


0 


本体内部が過熱して火災 • やけどの原因 


お手入れは冷えてから行う 

やけどの原因 


❶ 


揚画調理圏 


他の器具（ガスコン□など）であ 
らかじめ加熱した油を使用しない 

0 

油温度調節機能がはたらかず、 

異常加熱し火災の原因 

禁止 

揚げ物調理中は中央ヒーターを使 
わない 

0 

揚げ物調理中に飛び散った油が、通電 

禁止 

中の中央ヒーター（ラジ エン トヒーター）に 

つくと発火 • 火災の原因 

V 



揚げ物調理中は飛び散る油に注意 
する 


❶ 


油が飛び散ってやけどの原因 油に注意 

※油の飛び散りは材料の下ごしらえなどで少 
なくできる。 

(岭 P 25 「油の飛び散りを少なくするために」） 


油煙が多く出たら電源スイッチを 
「切」にする 

油が高温になっているため続けてスイッチを切る 
加熱すると発火し、火災の原因 


❶ 
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つづき 




mmm 


使用中は本体から離れない 

調理物が発火して火災の原因 

0 

離れない 

必要以上に加熱しない 

加熱しすぎると発火の原因 


受け皿に水は入れない 

庫内に水がこぼれた場合、本体内部に 
水が入って本体故障の原因 


扉を引き出したときに、 

上から強い力を加えない 

扉や受け皿が落下してけがを 
したり器具を破損する原因 


グリル用の小石などは使わない 

発煙 • 発火 • やけどの原因 

§ 


吸 • 排気カバーの上にものを置か 
ない 

取っ手が熱くなり、やけどの原因。また、 
本体内部の温度が上がり、故障の原因 


0 

禁止 


❶ 


お手入れする 


tem 泥 

使用後は必ずお手入れをする 
受け皿やグリルあみなどについた 
油分は残さず洗い落とす 
続けて焼くときは、受け皿に 
たまった油を捨て、汚れをきれいに 
落としてから次を焼く 
受け皿などに調理くずや油分が残ったまま調 
理すると発煙 • 発火の原因 
※グリル受け皿にアルミホイルをしくとお手 
入れが簡単です。 

(アルミホイルのセツトのしかた 岭 P 27) 


❶ 


調理物が発火した場合はすぐに電 
源スイッチを切り、次の手順で消 

火する ぬれヤタオル 指示に従う 

1電源スイッチを切る 
2吸•排気カバー全体を 
ぬれたタオルでふさぐ 
※このとき扉の周囲から 
煙が出ます。 



1 

—■- - j ； ' ： ：； 〇 ! 


ゑ炎が消えるまで扉を引き出さない。（空気が 
入り、炎が大きくなります。）扉（ガラス窓） 
に水をかけない。（ガラスが割れます。） 


敷 ®©® 

IH ヒーターでアルミ製容器（うど 
んなどが入った簡易なベ）を加熱 vy 
しない 禁止 

容器が赤熱したり、穴があいてやけどの原因 
※中央ヒーター（ラジエントヒーター）で加 
熱するか、なべに移して加熱してください。 


mmm 


なべなどの下に紙などをしかない 

なべの熱で紙がこげるなどの原因 


0 


禁止 


L S 

空だきをしたり、加熱しすぎない 

なべの温度が上がり、やけどや調理物 
の発火の原因。なべのそり、変形、卜 
ッププレートの破損の原因 


0 


禁止 


アルミ製レトルトパックなど、な 
ベ以外のものを加熱しない 

破裂してけがをしたり赤熱してやけど 
の原因 


0 


禁止 



使用中は磁力線が出て 
いるため、下記のような 
磁気に弱いものは近づ 
けない 

•キャッシュカード、自動改札用定期券、カセット 
テープなど(記録が消える恐れがある。） 

-ラジオ、テレビなど(受信障害を及ぼすことがある。） 


調理以外の目的で使用しない 

火災の原因 


0 

禁止 


❶ 


心臓用べースメーカーをお使いの 
方が、：$製品をご使用される場合は、 

心臓用ペースメーカーの取扱説明 
書および担当医師の指示に従う 

本製品の動作がペースメーカーに影響を与え 
ることがある。 


火気を近づけない 

感電 • 漏電の原因 


0 


禁止 


ご使用の前に 


安全のために必ずお守りください 
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1. 水洗いをする。 

※ナイロンたわしなどのかたいものは使わない。（グリルあみ表面を傷つける原因) 
※研磨材入りの洗剤は使わない。（グリルあみ表面を傷つける原因） 

2. キッチンペーパーなどで水分をよくふき取る。 

※または自然乾燥させてください。 

3. サラダ油など食用油をグリルあみ全体にぬる。 

※キッチンペーノ く一ややわらかい布を使う。 


キッチンペーパーまたは 
やわらかい布 - 



•付属の 天ぶらなべをご使用の前に〔初回のお願い〕 

使いはじめる前に、台所用洗剤でよく洗い、一度水を沸騰させます。その熱湯をすててよくふいてから使って 
ください。 


クリルあみをご使用の前に〔初回のお願い〕 

使いはじめる前に、水洗いして（乾燥させてから）サラダ油など食用油をぬってください。 
(グリルあみに調理物がこびりつくのを防ぎます。） 


はじめてお使いになるときに 


ご使用の前に 


ヒーターの火力 • 使用制限について = 

•総消費電力が5800 W を超えないように、左右 IH ヒーターの最大火力を自動的に調 
節します。 

3つのヒーターを同時に使うと、左右 IH ヒーターの最大火力が制限される場合があります。このとき、 IH ヒー 
ターの火力を上げようとしても、ブザーが鳴って受けつけません。 


左 IH ヒーター 

右 IH ヒーター 

中央 ヒーター 

グリル 

「8」 （2500 W ) 

「7」 （2000 W ) 

1200 W 


「7」 （2000 W ) 

「8」 （2500 W ) 

1200 W 


「8」 （2500 W ) 

「4」 （ 750 W ) 


230〇 W 

「7」 （2000 W ) 

「5」 （1000 W ) 


2300 W 

「6」 （1500 W ) 

「6」 （1500 W ) 


2300 W 

「5」 （1000 W ) 

「7」 （2000 W ) 


2300 W 

「4」 （ 750 W ) 

「8」 （2500 W ) 

— 

2300 W 


※巳匕…機能（右 IH ヒーター）使用中、2000 W まで火力が制限されることがあります。 

他のヒーターを切るなどして総消費電力が5800 W 以内におさまると、自動的に 3 kW に復帰します。 

⑩ 中央ヒーターとグリルは同時に使えません。 

中央ヒーターの火カダイヤルが出ている状態ではグリルが使えません。 

中央ヒーターの火カダイヤルを押し込んでからグリルを設定してください。 

•高 火力 （2500 W 、 2000 W ) や 3 kW 機能を使っているときは温度過昇防止機能が 
はたらいて、自動的に温度調節をすることがあります。そのため常に高火力を維持 
できるとは限りません。 

加熱のしすぎによるフライパン • なべの変形や発煙 • 発火を防止するためです。 


ーサラダ油 
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トッププレートの上で、 IH ジャー炊飯器など電磁誘 
導加熱の調理機器を使わないでください。 

(磁力線により本製品が故障する原因） 

IH ヒーターの中心あたりに温度を検知するセンサ 
一が取り付けてあります。センサーの性能を高める 
ためにシリコンが塗られており、トッププレートの 
内側にしみのように見えることがありますが異常で 


害虫(ゴキブリなど)が製品内に侵入すると、故障の 
原因になります。適切な環境下でご使用ください。 

市販の IH ヒーター用感熱プレート％は使わないでく 
ださい。（本体故障の原因） 

※鉄などでできた板状のもので、 IH ヒーターに直接 
のせて加熱する。その熱を利用して、 IH ヒーター 
では使えない素材のなべを加熱するもの。 


はありません。 



センサー位置 


•市販の電磁調理器カノ（一％を使わないでください。（安 
全機能が正しくはたらかない原因） 

※ガラス製の板状のもので、トッププレートの上に 
のせて、その上で調理することでトッププレート 
の汚れを防ぐちの。 


キャビネット（本体下側）に調味料•食品などを置 
かないでください。（熱による変質の原因） 


•排気口に水などの液体が入った場合、ふき取ってく 
ださい。故障の原因となります。 

大量に入ってしまった場合、お買い上げの販売店ま 
たはお近くの「三菱電機修理窓口 • ご相談窓口」に 
ご相談ください。 


1 _ 1 1〇^〇 _ 

r ~ ( ===^~\ 〇〇〇 s § 
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各部のなまえと機能 

本体 


排気カバー（排気口) 


グ LU レの排気が出ます。 


左 IH ヒーター 2500 W 

【揚げ物機能】 

油温度調節機能で設定温度にすばやく復帰します 
揚げ物がカラッとおいしく揚がります。 

【切タイマー】 

10秒〜5時間までセツトできます。 

※揚げ物機能には使えません。 

※火力によって設定できる時間が異なります。 


r ワイドグリル) (両面焼き) 2000 w 

大きな庫内は、幅31 cm 、 奥行き 24.5 cm 、 最大高さ 6 cm 
まで入ります。 

水をはらないので、魚をこんがり焼き上げます。また、 
ピザ皿•キッシュ皿などを使えばオーブン感覚でメニュー 
の幅が広がります。 

【自動□ースター】 

「姿焼」「切身」「小魚」「つけ焼」からメニューを選ぶ 
と自動で焼きます。※グリル（手動）でお好みに焼くこ 
とちでぎます。 

【オーブン機能】 

15〇〜 250 °C (10° C 刻み）で温度の設定ができます。 

[月兑炉機能] 

脱煙フィルター（パラジウム触媒）で、グリルから出 
る煙を大幅にカットします。 

【切タイマー（焼き時間の設定)】 

焼き時間はグリルは25分まで、オーブンは45分まで 
セットでぎます。 

※自動□—スターは、焼き時間の設定はできません。 


パッキンは消耗品です。次のような場合は交換が必要です。 

① 柔軟性がなくなった 

② ひびが入り、さけた 

③ グリル扉の周辺から煙が多く出るようになった 


交換については、お買い上げの 
販売店にお問い合わせください。 

〔追加購入するとき〕 

品番： M 26 595 054 RG 
品名：パッキン 


パツキン 




グリルあみをセツトするとき、向きに注意する。 


このバーより手前は、焼き色がうすくなります。 
調理物はノ（一より奥側へ置いてください。 
※グリルあみは消耗品です。 

塗装がいたんだ場合は、お買い上げの販売 
店にお問い合わせください。 

〔追加購入するとき〕品番： M 26 555 349 
品名：グリルあみ 



中央 ヒーター （ラジエント ヒーター )1 200 W 

IH ヒーターで使えないなべが使えます。 

また、付属の焼きあみを使えば、「あぶる」調理ができます。 

【切タイマー】 

1分〜5時間までセツトできます。 

※火力によって設定できる時間が異なります。 


吸気カバー（吸気口） 


右旧ヒ■ター 2500 W (3 kW ^ P - 3000 W ) 

【3 kW 機能】 

3 kW の高火力をワンタッチで設定できます。切タイマ 
—になっているので、沸かす水量などに合わせて時間 
を選び、必要な時間だけ 3 kW で加熱できます。 

※設定できる時間は、2分 *5 分 *10 分です。 

【揚げ物機能】 

油温度調節機能で設定温度にすばやく復帰します。 
揚げ物がカラッとおいしく揚がります。 

【切タイマー】 

1〇秒〜5時間までセットできます。 

※揚げ物機能や 3 kW 機能には使えません。 

※火力によって設定できる時間が異なります。 


なべ位置マーク （4 力所） 


目の不自由な方のために設けています。 
(なべを置くめやす） 




電源オートオフ機能 

調理後、操作をしないで45分がたつと自動で電源が切れます。 


付属品 


約 0.9 リットルのめやす約 0.6 リットルのめやす 

天ぶらなべ〔1個〕 

〔追加購入するとき〕 

品番： CS -1 00667 
品名：天ぶらなべ 


焼きあみ〔1枚〕 

中央ヒーターの上にのせて、 
あぶりもの調理などに使う。 



ご使用の前に 


各部のなまえと機能 
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操作部のなまえとはたらき 


上面操作部•表示部 


お知らせ液晶 

お願い • お知らせ • 注意などを表示する 


【グリル】 

グリルを使うときの操作手順や、 
はたらいている機能（自動□ースタ 
一/グリル/オーブン）を表示する 


姿焼 
調理中です 
焼色 


【中央ヒーター】 

中央 ヒーターでは たらいてい 
る機能（通常力瞧•切タイマー） 
a 表爪する 


中央 ヒーター 
調理中です 


2.5 


中央ヒーター火カランプ 

中央ヒーターの火力を表示する 

高温注意ランプ 

トッププレートが熱い間は、火カランプの中央 
2つが赤点灯して高温注意をお知らせする 

12 3 4 


IH ヒーター火カランプ 

火力を表示する。揚げ物キー設定時は、油の予 
熱完了までのめやすを表示する 

高温注意ランプ 

トッププレートが熱い間は、火カランプの中央 
2つが赤点灯して高温注意をお知らせする 

I 2 3 4 5 6 7 8 3kW 




あと 1 タイマ -D 

EL8I1 


0 


揚げ物 


弱中強 


左 IH ヒーター 


一選択 グリル 


自‘ク n > スタ-卜 停止 

□-スターオーフン 空焼3秒押し 


はたらきは右 IH ヒーターと同じです 


火カワン タツチキー 

「弱•中•強」の火力をワンタッチで調節 


前面操作部 


( チャイルドロックキー _ P 39 


液晶表示部 

はたらいている機能 
(通常加熱 • タイマー • 揚げ物 • 3 kW 
※右 IH ヒーターのみ）を表示する 
(イラストは説明のためにすベて表示） 


簡単タイマー 

押すと 0 から始まる時計 P 38 



(揚げ物 キー ） 


3 kW キー 

(右 IH ヒーターのみ） 


上面操作部や火カランプ 
の上に、高温のなべなど 
を置かないでください。 
(熱による変形 • 変色の 
原因） 


液晶表示部の上に高温のなべなどを置くと、液晶表示部が黒くなることが 
あります。 

黒くなった場合は、なべなどをおろし、放置してください。しばらくす 
るともとに戻ります。 

調理中、液晶表示部がトッププレート内側からくもることがあります。 
しばらくするとくもりが消えますので、そのままご使用ください。 

•火力調節やメニュー選択のめやすに、基準火力（メニュー）を設けています。 

基準火力（メニュー）ではブザーが長めに鳴ります。 

※基準火力（メニュー） 

左右 I H ヒーター . 「4」 

中央 ヒーター . 「3」 

自動 □ースターメニュー . 「姿焼」 

自動□ースターの焼色調節 . 「標準」 

オーブン温度 . n 70 」°C 

揚げ物の油温度設定 . n so」°c 

•次の場合はブザーが鳴りません。 

火力の最小 • 最大 • 基準火力以外および火カワンタッチキー。 


グリル照明キー 

グリル庫内灯「入•切」 


ヒーター 前面ランプ 

火カダイヤルを押し出した状態は青、 
加熱中は赤が点灯する（なべなし自 
動停止機能を検知中は赤点滅する） 


Q 中央 ヒ—夕ー ロック キー 


グリル高温注意ランプ 

グリル扉が熱い間に点灯 


火カダイヤル中央 ヒーター 

各 ヒーターの 
「入•切」と 

火力調節 右 IH ヒータ 


左 IH ヒータ 



電源ランプ 

電源スイッチ「入」で 
点灯、「切」で消灯 


電源スイッチ 


-( 形名表示位置） 


切タイマーダイヤル 

各 ヒーターの 切タイマーを 

5又疋 

^ 右 IH ヒーター 


中央 ヒーター 
左 IH ヒーター 


ご使用の前に 


操作部のなまえとはたらき 
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使えるなベ • 使えないなべ 


_材質やなべ底の形状によって使えるなベと使えないなべがあります。 
i ih ヒーターは、財団法人製品安全協会の [Mia as® マークのあるなベをおすすめします。 
※財団法人「製品安全協会」が認定した IH クッキングヒーター (200V) 対応の商品です。 

※上記マークがない10 0V 対応のなべは使えません。 

なべの材質 


なべの種類 


■鉄、鉄請物、鉄 ホー□一 


左右 IH ヒーター 





〇 


•ホー□一なベは、空焼き 
したりこげつかせないよ 
うにする。 

(ホー□一がとけて焼き 
つき、トッププレート損 
傷の原因） 


〇 


中央ヒーター 


•ホー□一なベは、空焼きし 
たりこげつかせないように 
する。 

I ホー□—加工された讎き器 
-あみは使えない。 

(ホー□一がとけて焼きつき、 
トッププレート 
損傷の原因） 



■ステンレス 



18-0 

※磁石がよくつく 


〇 


〇 


18-8 

18-10 


A 


•火力が弱くなる。 

•厚さ1 mm 以上のものは、 
使えない場合がある。 


〇 


■多層な ベ 


厶 


•火力が弱くなったり、使 
えないものがある。 
※多層で間に鉄をはさんで 
いるものや、底が 18-0 ス 
テンレスのものは使える0 


〇 


■陶磁器（土なベなど） 



x 


•「IH ヒーターで使える」 
と表示されていても 、 IH 
ヒーターでは使わない。 
※形状などによっては、本 
製品が故障します。 


A 


-土なベの底に脚があるもの 
は、加熱できない。 

> 土なベを引きずらない。（土 
なべの底でトッププレート 
を傷つけ、割れの原因） 


■銅、アルミ 



X 


〇 


■耐熱ガラス 



X 


厶 


' 超耐熱ガラス製なベ以外は 
使えない。 

(割れることがある） 


なべの形状 


〇 


左右 IH ヒーター 


■底が平らで、底の平らな部分の直径が12〜 27 cm のもの。 
•27 cm 以上のものは、なべの側面に熱が伝わり 
にくくなり、調理が上手にできないことがある。 
※圧力なベも使えます。 


12〜 27 cm 


( IH 匕一夕一は火力が強いので火力を上げすぎないでください。） 


X: 


底に 3 mm 以上のそりや脚があるもの 
I 底の丸いもの（中華なベなど 
底の簾が 12 cm 未満のもの 


-) 1 广「 

牛約 3 mm 以上 


約 3 mm 以上 


•底がうすいものは、底が変形することがあります。低めの火力で使ってください。 
•底がうすいものや底がそっているものは、強火で予熱すると赤熱する場合があ 
ります。 

參底のそりが大きいなべは、温度調節ができない場合があります。 


中央ヒーター 


〇 


■底が平らで厚手のもの 
■底の平らな部分の直径が1 2- 
1 9 cm のもの 


X 


■底に 3 mm 以上の凸凹があるもの 
(ラジエントヒーターの温度調節 
機能がはたらき、ヒーターが赤 
くなったり消えたりするため調 
理が上手にできない） 


△警告 


i 揚げ物調理は付属の天ぶらなべを使う 
天ぶらなべの底のそりは 0.5 mm 以下のものを使う （火災の原因） 
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旧ヒーターで 使えるなベの見わけかた 




火カダイヤルを押し出した状態は青、 
なべに水を入れ、 IH ヒーターの中央に置く 加熱中は赤が点灯する 



»ぐぶ） 


電源(才-トオフ)入/切2秒押し 


「入」にする 


1-4 



タイマー左 - IH 中央ヒ 

〇 〇 


2-4 



押し出す 




I 2 3 4 5 6 7 8 3kW 




し 3 


3 


弱 


中 


いずれかを押す 


〇 使えるなベ 

火カランプが点灯し、なべが加熱されます。 

I 2 3 4 5 6 7 8 3kW 



を押したとき 


使えるなベと見わけても、材質や形状によって火力が 
弱くなる場合があります。 

X 使えないなべ 

火カランプが点滅します。なべなし自動停止 
機能がはたらいて、加熱されません。 

1 、 2 ヽ 4 し、、 丨 6 X ^7^8 3kW 


/小 I 小 I 小\ 

約1分後にブザーが鳴って、自動的にヒーターが 
切れます。 


4終わったら 



押し込み 


電源(才-トオフ)入/切2秒押し 


「切」にする 


ご使用の前に 


使えるなベ•使えないなべ 
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IH ヒーターの 使いかた 


❿❿ 







なべに材料を入れる 


なべを ヒーター の中央 
に置く 

ここでは、右 IH ヒーターを使用して説明 
します。 


△警告 

炒め物と焼き物をするときは、 

• そばを離れない 

•加熱しすぎない（予熱の火力は弱めにする） 
(油の温度が急激に上がり、発煙 • 発火の原因） 

みそ汁やだし汁、カレーなど、沈殿したり粘性の 
ある調理物を加熱するときは、かきまぜながら行う。 

突然沸騰して飛び散ることがあります。 
(やけどの原因） 


❿❺ 





火カダイヤルを押し出した状態は青、 



タイマー左 - IH 中央ヒ-夕— 右 - IH 

〇 〇 〇 
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終わったら 

押し込み 



火力：「2」、「4」、「8」のときは同じ火カワンタッチ 

キーを押してヒーターを切ることができます。 


「2」 

弱 

「4」 

中 

「8」 

強 


V 






ノ 


SR 1 「切」にする 


ホー□一なベで煮込み料理をするときは、火力を弱めにして、 
ときどきかきまぜてください。（こがさない） 

具材（特に大根、じゃがいも、こんにゃくなど）がなベ底には 
りついて、部分的にこげつくことがあります。こげた部分が空 
焼きのようになり、なべ底のホー□一がとけてトッププレート 
にくっつき、トッププレートの傷つき•割れの原因になります。 


電源(オ-トオフ)入/切 2 秒押し 


「入」にする 


電源(才-トオフ)入/切 2 秒押し 


2 



押し出す 




I 2 3 4 5 6 7 8 3kW 




S 


3 


弱 


中 


3kW 


押して 


火力を選ぶ 
お好みで 



回して 


火力を調即する 

こまかい火力調節ができます。 
※火カダイヤルから火力を選んで 
加熱を始めることができます。 
そのときは「4」 （750 W ) で 
加熱が始まります。 


I 2 3 4 5 6 7 8 3kW 

[例]「強」を選んだとき 


1 



4調理する 


— He I 夕 I の使いかた 
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3 kW 機能を使う [右 IH ヒーター] 

❿❺ : ❿❺ 





なべに水を入れる 





なべを右 IH ヒーター の 
中央に置く 


火カダイヤルを押し出した状態は青、 
加熱中は赤点灯する 



タイマー左 - IH 中央ヒータ- 右 - IH 

〇〇〇 
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綱=§ 9 岭 



電源(オ-トオフ)入/切2秒押し 


^ 「入」にする 



2 



押し出す 


I 2 3 4 5 6 7 8 3kW 


0 


3 


3kW 


何回か押して 


お好みの加熱時間に合わせる 

2分 • 5分 • 1◦分から選びます。 

※時間を合わせてから約3秒で加熱が 
はじまります。 （3 秒間操作しないと 
そのままはじまります） 

※彐匕…スタート後、途中でやめるときは、 


3kW 


◎ 


押すまたは 


押し込む 


ブザーが鳴ったら終了 


I 2 3 4 5 6 7 8 3kW 


右 IH ヒーター 
3kW 設定中です 


(ヒッ 

ミ興 


押すごとに加熱時間が切りかわります。 


biUU 

/ 1 ヽ / j 、 


IIJi 


設定をやめるときは、「〇」に合わせます。 


[例]「5分」に合わせたとき 

I 2 3 4 5 6 7 8 3kW 


右 IH ヒーター 
3kW 加熱中です 


U 


biUUi 

/ I \ / 丨、 


あと 

L i53 


ぐピピ—ピピ—ピピ—ピピ— 


C 3 


右 IH ヒーター 

3kW 加熱終了です 


1:1 


4終わったら 

押し込み 



電源(才-トオフ)入/切 2 秒押し 


「切」にする 




3 kW 機能でなべ • フライパンの予熱や空焼きをしないで 
ください。 

(発煙•発火の原因、なべやフライパンの変形の原因） 


f 


3 kW 機能を使っているときは、右 IH ヒー 
ターの揚げ物機能、切タイマー、簡単夕 
イマーは使えません。 


f 























































































































































揚げ物機能を使う 

©m : ❿❺ 


■ ar — 



: 々 “ ケム .: drv ふ-，、、 • v^-~ ^ l^s) 




付属の天ぶらなべに油を 
入れる 

約0.9リツトル（約800 g ) 入れてください。 


約〇 .9 リットルの めやす一 
約 0.6 リットルのめやす 



なべを ヒーター の中央 
に置く 

ここでは、右 IH ヒーターを使用して説明 
します。 


△警告 

揚げ物調理中はそばを離れない 

なべ底がそったり変形しているものは使わ 

ない（なべ底のそりは 0.5 圆以下のものを使う） 

なべは加熱部の中央に置く 

付属の天ぶらなべを使う 

油の量は約 0.6 リツトル（約 500 g ) 未満では 

調理しない 

IH ヒーター の揚げ物 キーを 使う 
_(火災の原因） 
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■ar ■願 _ 


お知らせ液晶お願い • お知らせなどを表示する 


予熱中や調理中に、お知らせ液 
晶に次の表示をします。 

必ずお守りください。 


油量50 0 g 以上 
付属天ぶらなべで 
調理してください 


揚げ物調理中は 
はなれないで 
<ださい 



ョ動；レ ！ 4レス 

スタ-才-ブン 空烧 


卜卜‘ 

3秒押し 


3kw ‘の 


宁 

3油温度表示 


局温注意 

火カランプがつぎのように点灯しているときは、 
トッププレートに触れない 

I 2 3 4 5 6 7 8 3 kW 






火カダイヤルを押し出した状態は青、 
加熱中は赤点灯する 


電源スイッチ 








電源(オ-トオフ)入/切2秒押し 


□ 「入」にする 




予熱がはじまります。 

火力表示ランプが揚げ物表示になります。 

^「3」〜「6」の4つのランプが点滅•点灯し^ 
て、予熱中の油温度の上がり具合を4段階で 
V あ、知らせします。 ノ 

お好みで 

回して 


油温度を調節する 

100〜 200 °C (10° C 刻み）で調節できます。 



はじめは自動的に 
「180」 ° C になる 


[J3P 

〔例〕「190」 ° C に 
設定したとき 

12 3 4 5\^6 V 7 8 3 kW 


//丨へ 

I 2 3 4 5 6 7 8 3 kW ^-^ 

■ ■ ■ n <ピピーピピー) 



ブザーが鳴り、ランプが 
点滅から点灯に変わったら 
予熱完了 


4揚げる 

調理中も温度調節できます。 


5 


終わったら 



押し込み 


電源(才-トオフ)入/切2秒押し 


「切」にする 





揚げ物機能を使っているヒーターに、切タイマーは使えません。 

調理中、油や調理物を投入して油温度が下がっても、揚げ物表示は点灯したままです。 


2 



















































































































































中央 ヒーターの 使いかた 


❹瘳 : ❿❺ 


■ar 甲獅 





なべに材料を入れる 


なべを ヒーター の中央 
に置く 

中央 ヒーターを 使います。 


△警告 

炒め物と焼き物をするときは、 

• そばを離れない 

•加熱しすぎない（予熱の火力は弱めにする） 
(油の温度が急激に上がり、発煙 • 発火の原因） 

みそ汁やだし汁、カレーなど、沈殿したり粘性の 
ある調理物を加熱するときは、かきまぜながら行う。 

突然沸騰して飛び散ることがあります。 
(やけどの原因） 

\ _ / 




火カダイヤルを押し出すと青、 
加熱中は赤点灯する 


2-3 





電源 (オ-トオフ) 入/切 2秒押し 


^ 「入」にする 




押し出す 


12 3 4 

電源スイッチが 
入つています 


中央ヒータ- 


回して 

火力を調節する 


4調理する 


12 3 4 



中央 ヒーター 
調理中です 


終わったら 



押し込み 


電源 (オ-トオフ) 入/切 2秒押し 


「切」にする 




各火力 


12 3 4 



300W 1200 W 


100W 600W 



トッププレートにしようゆや調味料がたれたときは、 すぐにふ 

き取ってください。放置したまま使用すると、トッププレート 
が変色することがあります。 

(機器の性能に問題はありません） 


グリル使用中は、中央ヒーターは使 
えません。 

中央ヒーターの下に見える黒い棒は、 
温度過昇防止機能用のセンサーです。 
中央ヒーターがついたり消えたりす 
ることがありますが異常ではありま 
せん。 
























































































































IH ヒーター調理のポイント 



旧ヒーターの 火力のめやす 


記載の火力や時間は、 IH ヒーターに慣れていただくためのめやすです。 

使い慣れてきましたら、お持ちのなべなどに合わせて、火力や時間を調節してください。 



• •••• だし汁などを一煮立ちさせる火力 - 焼く • 炒めるときの火力 

火力 f 定 煮る.蒸す.ゆでるときの火力 ••••• 沸騰させるときの火力 

ポイント ••••• フライパンを予熱する火力 ※お湯を沸かすときは、 [3 kw ] キーを 

※旧ヒーターは、火力「6」以下で予熱してください。 使うと便利です。 —— 


r 


火力のめやす ^ 

メニュー例 

火力 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

3 kW 

( W ) 

120 

300 

500 

750 

1000 

1500 

2000 

2500 

3000 

煮る 

肉じゃが 




炒める 






煮込む 


かれいの煮つけ 










煮る 


ポークカレー 




炒める 






煮 i 

とむ 

鶏肉と野菜のスープ 










煮込む 

炒める 

基才 

薄皮まんじゅう 










(あんを） 

煮詰める 

蒸す 

茶わん蒸し 










蒸す 

しゅうまい 










蒸す 

ゆでる 

カリフラワーのマリネ 










ゆでる 



ほうれん草のからしあえ 










ゆでる 


焼く 

ビーフステーキ 










焼く 

八ンバーグ 


蒸し焼き 


焼く 






厚焼き卵 • オムレツ 










焼く 

炒める 

野菜炒め 









J 

炒める 


火力のめやすは三菱あっせんなべを使用した場合です。 

材料の量、なべの形状•材質により加熱状態が異なります。様子を見て火力を調節してください。 
なべ、フライパンの種類によっては、底面が熱で変形することがあります。 



焼くときのコツ 




炒め物のコツ 



IH ヒーターは火力が強いので予熱は火力「4」〜「6」 
で30秒〜1分程度で様子をみてください。 

材料の準備、調理の段取りを整えてから予熱をはじめてください。 

おもちの焼き方 

IH ヒーターと フライパン （IH ヒーター 用）で焼く 
ことができます。 

ふたをして、 火力「3」〜「4」 で両面 
を5〜8分ずつ焼きます。 

※フッ素樹脂加工でないフライパン 
は、こげつくことがあります。 

※うすいフライパンを使うとフライパンが変形する場合が 
あります。様子をみながら火力を調節して焼いてください。 


I IH ヒーターは火力が強いので予熱は火力「4」〜 
「6」で30秒〜1分程度で様子をみてください。 
•フライパン等に余裕を持たせた量で調理してく 
ださい。 

(材料がよく動き、 

こげつきにくく、 

調味料もまんべん 
なくからむ） 

•こげつきそ5なと 
きは、フライパンな 
どを IH ヒーターから離して火加減してください。 




△注 


a 炒め物など少量の油を入れて予熱する場合は、火力を弱めにして加熱しすぎない 

/胃 ように注意する。 （油の温度が急激に上がり、発煙•発火の原因） 
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揚げ物温度のめやす 

油約0.9リツトル（約800 g ) で調理するときのめやすです。 




r 

100〜 
140 °C 

150 °C 

160 °C 

170 °C 

180 °C 

190 °C 

200 °C 

調理のポイン ト " 

揚裳⑩野菜 

づ由通 1> 







お好みにより温度を高めに設 
定する。 

※材料 • 油の温度により、揚げ 
上がりがベタッとなることが 
あります。 

4 素揚げ > 

<\ 天ぶら m 















魚介類 


天ぶら 


フラィ 





m 











•冷凍食品を凍ったまま揚げる 
場合は、冷凍食品に表爪され 
ている温度より高めにする。 

冷凍食品 

m 


■ 

翰ぎ 2 51 げ 


奇度目 ► 


< 2 S 

泪 > 



f ポテトチップス、魚のまる、 

1揚げ、鶏のから揚げなど ノ 




揚げ物のコツ 




IH ヒーターの [揚げ物] キーを 使ってください。 
油の量は約 0.9 リットル（約800 g ) がめやすです。 
詳しくは P 20 〜21をご覧ください。 


•新しい油を使ってください。 

油の温度は材料に合わせて決めてください。 
1回に揚げる量は、控えめにしてください。 
(油の表面積の1/2程度がめやす） 

籲でき上がりのめやすは、材料が浮き上がり、 
衣のまわりの泡が小さくなったときです。 


^ 特に下 ご しらえの必要な材料 1 

えび 

尾の先を切って 
水分を出す 

ししとラ 

水気をふき取り、 
竹串またはよう 
じで穴をあける 

いか 

皮をむき水分を 
ふき取り、切れ 
目を入れる 




切る 



穴をあける 

j 


油の飛び散りを少なくするために 


材料は必ず水分をふき取って 
ください。 

⑩特にしいたけやピーマンなど！（水 
分が残っていると油がはねるこ 
とがあります。） 


ラ 


鯰 



いかやゆで卵などは揚げすぎ 
ないで < ださい。 

•長時間揚げると破裂！（特にけん 
さき•いかや、するめいか • コロ 
ッケ • 中が空洞の野菜などは注意） 
•調理後、なべの中に調理物の取 
り出し忘れがないか、常に確認を！ 




衣や生地づくりは 

•天ぶら衣は固すぎないように！ 
•水分の多い材料は、必ず薄力粉 
を薄くまぶしてから衣をつけて！ 
ドーナツなどの生地には、ベー 
キングパウダーや砂糖を入れて！ 




IH 匕—夕—調理のポイント 
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グ U ル/オーブン 


手動(お好み)で 
調理物を焼く 
また、自動□一 
スターで 焼き 足 
りないとき追加 
焼きをする 


3段階（弱•中•強） 

※各火力の w (ワット） 



弱 

中 

強 

上ヒ-夕- 

500 W 

750 W 

900 W 

下ヒータ- 

330 W 

400 W 

800 W 


1〜25分まで 

(1 分刻みで設定） 


ピザ、グラタン、揚げ物の 
温め直しなど 


温度設定をし 
て調理する 


150〜250。。 

(10° C 刻みで設定） 


1〜45分まで 

(1 分刻みで設定） 


ミート□—フ、キッシュ、 
チーズケーキ、プリンなど 


❿❿ 


庫内の大きさ 幅31 cm x 奥行き 24.5 cm x 高さ 5.5 cm まで入ります。 



中央部分は高さ 6 cm まで 
5.5 cm 

グリルあみ 


オーブン皿なら直径 26 cm まで 


直径 26 cm 



グリ生照明（庫内灯） グリル照明キ- 

[グリル照明]キーを押すと庫内灯が点灯し、30秒後に自動で消えます。 

点灯中にもう一度押すと消すことができます。 

※点灯中に扉を開けると消えます。 

※グリル使用中以外は点灯できません。 

※庫内灯が点灯中にグリル調理が終了すると庫内灯も消灯します。 

※庫内灯はヒーターの一種なので、点灯時間が長いと照明の真下部分の 
焼き色が濃くなります。 

脱煙フィルターの自動クリー三ング機能 



隱廳 


脱煙フィルター 
クリーニング中 


排気口高温注意 


クリーニング中はお知らせ 
液晶に表示が出ます。 


グリル調理後、脱煙ヒーターとファンが動作して、脱煙フィルターにつ 
いた油汚れを焼き切ります。 

(グリルの調理時間によってはクリーニングをしない場合があります。） 
※グリル調理終了後、グリル扉を開けたままだと、安全のためクリーニ 
ングは行いません。 


自動口 -スタ-/クリ ) レ/才-フンを使う 


使い分け/特長/準備 


❿〇❺〇 


機能 


使い分け 


火 力 


時間 


メニュー例 


自動 □ースター 


自動 
□-スタ- 




自動で魚を焼く 


自動 

※斗つの自動メニューか 
ら選んで設定すると、庫 
内にあるセンサーが調理 
中の温度変化をとらえて、 
それぞれの魚に合った火 
力で自動で焼き上げます。 


自動 


「姿 焼 1(さんま • あじなど） 
[切身 | (しゃけの切身など） 
魚 1(ししやもなど） 


つけ焼(ぶりのつけ焼など） 




は自動メニュー。 


魚の種類 • 焼き時間のめやす P 34 


グリル ：才—ブン 

^4 
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❿偽 


グリルにアルミホイルをセツトする 

(グリルあみを裏返してアルミホイルを巻きつける） 

※容器に入れた調理のときは、アルミホイルをセツトする必要はありません 


①グリルあみを裏返す 


②アルミホイルをピンと張って、 
あみのふちに巻きつける 



Mmawm 

•庫内に入れたとき、下ヒ 
—ターにアルミホイルが 
つかないようしっかりと 
巻きつけてください。 
(難-粼の原因） 

-ヒーターに アルミホイル 
をかぶせたり巻きつけた 
りしないでください。 
(匕ーター故障の原因） 


受け皿 • グリルあみをセツトし、調理物をのせる 


①受け皿枠にはめ込む 


②グリルあみを置く 


受け皿の凹部 （2 力所）が 
奥になるようにする 


凹部 （2 力所)を奥 



アルミホイルを下にし、グリルあみの 
立ち上がりがある方を奥にする 



③調理物をのせる 


調理物をのせる位置 



調理物をグリルあみに直接 
のせて焼くときは、グリル 
あみに油をぬると調理物が 
くっつきにくくなる 




このバーより手前側は焼き色がうすくなります 
調理物はノ（一より奥側に置いてください 


ノ 



グリルを使用するときは、なるべく換気扇を使用してください。排気口から蒸気やわずかな煙が出ることがあります。 
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自動 □ースターで 焼く 


グリル扉の引き出しかた 

グリル扉を水平のまま、止まるところまでゆ 
つくり引き出してください。グリル扉のみ下 



※受け皿だけでは取り外せません。 


グリルあみにアルミ 
ホイルをセツトする 

岭 P 27 


受け皿 • グリルあみを 
セツトし魚をのせる 

_ P 27 


扉を庫内の奥まで 
押し込む 

BMB 、一 

◎ 




❿❺ 



コ分 4 邏 

強 m 

動ク H ス5 

(夕 オー フ> | ■空 焼2 

^ 卜 停止 弱 中 

秒押し ■ 







2 2 3 


戸:日:卞音 

グリル高温注意ランプが点灯中は、 
扉や周辺の金属部に触れない 







中央ヒーター使用中は、グリルは使えません。 

自動□ースターに切タイマーは使えません。 

自動調理中に扉を開けた場合 
•加熱は一時停止します。扉を閉めると自動的に 
継続します。 

• 焼き色がうすくなる場合があります。 
•開け放しにしたり、扉をきちんと閉めなかった 
ときは、30秒後から10秒刻みでブザーが鳴 
つてお知らせします。そのまま30分がたつと、 
調理は取り消しになります。 


魚のひれなどがヒーターにつかないようにしてく 
ださい。（発煙•発火の原因） 

おもちはグリ）レで焼かないでください。 

(ふくらんだときヒーターについて発煙 • 発火の原 
因）（おもちの焼き方 P 24) 

扉は奥までしっかり押し込んでください。扉のわ 
ずかなすき間から、蒸気や煙が出ることがあります。 
焼き上がり後すぐに扉を引き出すと、煙が前面か 
ら出ることがあります。特に油分の多い魚を焼い 
た後は、1分程度待ってから引き出してください。 
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電源 (オ-トオフ) 入/切 2秒押し 


2 


3 


「入」にする 


電源 (オ_トオフ) 入/切 2秒押し 






押して自動メニュ ■ 
を選ぶ 


お好みで < > 

焼き色を選ぶ 


松■域 切身. ~ 自動メニュー 

小魚 つけ焼 押すごとに切りかわります。 
焼色■■■□口 姿焼’身姊魚-つサ焼 


うすめ 


標準 


濃いめ 


自動メニューと焼き時間の 
めやす 峰 P 34 

選んだ焼色は記憶され、 
次の調理のときに設定され 
ます。 


スタ-卜 

空焼3秒押し 


押す 


調理がはじまります。 
※途中でやめるときは 


姿焼 
調理中です 
焼色 






[例]「姿焼」、「焼色」が 
標準の場合 


停止 


押す 


停止 


押すと脱煙ファンが止まります。 


庫内の煙がもれることがあります。 


約1分 


※メニューによって 
計算時間が異なり 

よ9 〇 

(約1〜10分） 




姿焼 

焼色が選べます # 

焼色 


火克 

調理時間の目安は 
約22分 


調理時間を計算中 


調理時間の目安は 
姿焼 約19分 


* 寺 

調理中あと13分 
焼色 


5秒ごとに表示が切りか 
わります。この間、焼色 
の変更ができます。 

調理が終わるまでの時間 
(めやす）を表示します。 
調理中に時間がかわるこ 
とがあります。 


2°ピーピピーピピーピヒ^^ 


ブザーが鳴ったら終了 


調理終了です 


扉が熱いので 
注意してください 




脱煙フィルター 
%クリーニング中 

、厂 IgIB — I — 


排気口高温注意 


5秒ごとに表示が切りか 
わります。 蜂 P 26 「脱煙 
フイルターの自動クリー 
ニング機能」 


4扉を開け、焼き具合をみる fsisir 

もう少し焼き足したいときは、@止 I を押して自 焼いてください 


扉を開けると表示がでる 


動□ースターを終了してから、グリル（手動）で 
追加焼きをしてください。（グリル- ► P 30、31) 


調理が終わったら魚を取り出す 


連続で焼くときは、グリル受け皿やアルミホイルにたまった油や調理 
くずをふき取るなどして取り除いてください。（発煙•発火防止のため） 
※調理直後、グリルは熱いのでやけどに注意してください。 


6 


停止 


押し 


電源 (才-トオフ) 入/切 2秒押し 


※脱煙フィルタークリーニング中に 



「切」にする 




押すと、脱煙フィルタークリーニングが停止します。 


29 



自動口 I スタ I で焼く 




















































































































































グリルで焼く 


❹瘳 : ❿❺ 


グリル扉の引き出しかた 





グリル扉を水平のまま、止まるところまでゆ 
つくり引き出してください。グリル扉のみ下 
がり、グリル受け皿はそのまま 
の状態で止まります。 


※受け皿だけでは取り外せません。 


グリルあみにアルミ 
ホイルをセツトする 

岭 P 27 


受け皿 • グリルあみを 
セツトし調理物を 

のせる 岭 P 27 


扉を庫内の奥まで 
押し込む 




□-スタ-才- 

i 7 ン 

1 

空焼: 1 

秒押し 















2 3 4 7 


古:日: t 音 

グリ）レ高温注意ランプが点灯中は、 
扉や周辺の金属部に触れない 






中央ヒーター使用中は、グリルは使えません。 
調理中にグリル扉を開け放しにしたり、きちんと 
閉めなかったときは、30秒後から10秒刻みでブ 
ザーが鳴ります。そのまま30分がたつと、調理 
は取り消しになります。 



調理物がヒーターにつかないようにしてください。 
(発煙 • 発火の原因） 

おもちはグリルで焼かないでください。 

(ふくらんだときヒーターについて発煙 • 発火の 
原因）（おもちの焼き方 P 24) 

焼き上がり後すぐに扉を引き出すと、煙が前面か 
ら出ることがあります。特に油分の多い食材を焼 
いた後は、1分程度待ってから弓 I き出してください。 


30 



2 

3 


4 


5 


6 

7 


電源 W - トオフ)入/切2秒押し 


^ 「入」にする 


^何回か押して 
^火力を選ぶ 

弱•中 • 強から選びます。 



. ^^0 

グ LU レ K 弱0弓茧 : - 押すごとに火力が切りか 

オーブン： ： わります。 

410分卜 中"►強 - ►才 _ ブン-►弱 

- t I 


押して焼き時間を 

合わせる 

1〜25分まで設定できます。 


グリル〉弱中题 

刁ーブン .. 

H 10 分 ► 



時間が戻る < > 時間が進む 


スタ-卜 

空焼3秒押し 


押す 


調理がはじまります。_ 

※途中でやめるときは、 停止 押す 


停止押すと脱煙フアンが止まります。 
庫内の煙がもれることがあります。 


ブザーが鳴ったら終了 


グリル〉弱中题 

j ■め I とノ 15 分 

点灯 □ 



〔例〕火力「強」焼き時間を 
「15分」に設定したとき 

f ピピーピピーピピーピピー〉 


調理終了です 


扉が熱いので L 
注意してください 




脱煙フィルター 
クリーニング中 


排気口局温注意 


5秒ごとに表示が切りか 
わります 。疇 P 26 「脱煙 
フィルターの自動クリー 
ニング機能」 


扉を開け焼き具合をみる 


もう少し焼き足したいときは、 

> 押す 

扉を閉じて2〜4の操作で追加焼きをしてください。 
※調理終了後10分間、追加焼き設定ができます。 


調理終了です 
追力ぎ設定 ► 

グリル〉弱中圖 


扉を開けると追加焼き設定 
の表示が出ます。 


追加時間 ◄ 1分 ► 


調理が終わったら調理物を取り出す 


連続で焼くときは、グリル受け皿やアルミホイルにたまつ 
た油や調理くずをふき取るなどして取り除いてください。（発 
煙•発火防止のため） 

※調理直後、グリルは熱いのでやけどに注意してください。 


停止押し 


電源(才-トオフ)入/切2秒押し 


「切」にする 


呼 〇〇麗 

※脱煙フィルタークリーニング中に 




停止 


押すと、脱煙フィルタークリーニングが停止します。 








































































































































オーブンで焼く 




グリル扉の引き出しかた 

グリル扉を水平のまま、止まるところまでゆ 
つくり引き出してください。グリル扉のみ下 
がり、グリル受け皿はそのまま 
の状態で止まります。 





※受け皿だけでは取り外せません。 


グリルあみにアルミ 
ホイルをセツトする 

岭 P 27 


受け皿 • グリルあみを 
セツトし調理物を 

のせる _ P 27 


扉を庫内の奥まで 
押し込む 



〇〇〇 


〇❺ 

_脑_層 ■ 



強 自動グ！ 

□-スタ-才- 

jji/： < 

yy 

f 6 

> スタ - 卜 停止 弱 中 

| 空焼3秒押し 

2 - 4 - 

品 

n 



古:日:1音 

グリ）レ高温注意ランプが点灯中は、 
扉や周辺の金属部に触れない 






中央ヒーター使用中は、グリルは使えません。 
調理中にグリル扉を開け放しにしたり、きちんと 
閉めなかったときは、30秒後から10秒刻みでブ 
ザーが鳴ります。そのまま30分がたつと、調理 
は取り消しになります。 



調理物がヒーターにつかないようにしてください。 
(発煙 • 発火の原因） 

おもちはグリルで焼かないでください。 

(ふくらんだときヒーターについて発煙 • 発火の 
原因）（おもちの焼き方 P 24) 

焼き上がり後すぐに扉を引き出すと、煙が前面か 
ら出ることがあります。特に油分の多い食材を焼 
いた後は、1分程度待ってから引き出してください。 
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扉を開け焼き具合をみる 


もう少し焼き足したいときは、 


押す 


扉を閉じて4〜6の操作で追加焼きをしてください。 
※調理終了後10分間、追加焼き設定ができます。 


調理終了です 
追加焼き設定 


扉を開けると追加焼き設定 
の表示が出ます。 


〇 


オーブン> 

温度 170°C 

暇 j ]_ 調 


3 —臟わ〇たら■物を取り出す 


連続で焼くときは、グリル受け皿やアルミホイルにたまった油や調理 
くずをふき取るなどして取り除いてください。（発煙 • 発火防止のため) 
※調理直後、グリルは熱いのでやけどに注意してください。 


9 


停止 


押し 


電源(才-トオフ)入/切2秒押し 



「切」にする 


電源(才-トオフ)入/切2秒押し| 

B 

」 


※脱煙フィルタークリーニング中に 


停止 


押すと、脱煙フィルタークリーニングが停止します。 
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電源(オ-トオフ)入/切2秒押し 


2 


「入」にする 


電源(オ_トオフ)入/切2秒押し 


グリル押して 

^オーブンを選ぶ 



匕 弱中 強！" 




押すごとに切りかわり 
よ9 〇 

中4強4オーブン-►弱 


>押す 


オーブン> 

時間 10分 


4 . 押して 

合わせたい項目(温度•時間)を選ぶ 


• 1 • • ^ 參•參•••春•參籲 

温度 170°C 


オーブン設定用の表示に 
かわります。 


— 押すごとに切りかわり 
ます。 

温度 1 > 時間 

〔例〕時間を選んだとき 


< 押して 
温度や時間を合わせる 

温度は150〜 250° C (10° C 刻み)、時間は1〜45分 
(1 分刻み)で設定できます。 


オーブン> 

_ 温度 _170°C 


〔例〕温度を 170° C 、 時間を 
20分にしたとき 


6 


スタ-卜 

空焼3秒押し 


を押す 


調理がはじまります。 
※途中でやめるときは、 



押す 


オーブン> 

MM. i70°c 

あと： 20分 

了 

点灯 






ピピ—ピピ—ピピ—ピド—〉 


停止 


押すと脱煙ファンが止まります。 
庫内の煙がもれることがあります。 

ブザーが鳴ったら終了 


調理終了です 


扉が熱いので 
注意してくだ: 





脱煙フィルター 
クリーニング中 


排気口局温注意 


5秒ごとに表示が切りか 
わります。 _ P 26 「脱煙 
フィルターの自動クリー 
ニング機能」 


才 I ブンで焼く 



























































































































































自動□ースター調理のポイント 

自動メニューと焼き時間のめやす 



• 自動□ースター調理の焼き 色籲參 自動□ースター調理のポイント 籲 


食材の状態（季節•鮮度•脂ののりなど）で、焼け 
具合がかわります。 

焼き色がつきにくいもの 

♦水分が多いもの 
皮が銀色で光沢があるもの 
(熱を反射しやすいので焼き色がつきにくい） 

焼き色がつきやすいもの 

•脂ののりがよいもの 

塩をふったもの、一塩ものの切身など塩分濃度が高 
いもの 

つけ焼きでつける時間が長いもの、味の濃いもの 


尾などうすい部分はこげやすいので、化粧塩をするか 
アルミホイルを巻く 



形くずれせず、こげにくい 



アルミホイル 


_一尾（枚•切）など少量を焼くときは、グリルあみの 
奥側において焼く 

※グリルあみの中央部におくと焼き色が濃くなります。 



切り身は切れ目を入れる（火の通りをよくする) 



火が通りやすい 


•干物は皮面を下にする（反ってヒーターにつかないよ 
ぅに) 

•小さくて乾燥したものは、グリル（手動）で様子をみ 
ながら焼く 

冷凍の魚は完全に解凍してから焼く 
種類の違う魚はいっしょに焼かない 
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グリル/オーブン調理のポイント 


グリル火力のめやす 

記載の火力や時間はめやすです。様子を見ながら火力や時間を調節してください。 




r 

メニュー 

火力 

弱 

中 

強 ] 

上ヒーター 

500 W 

750 W 

900 W 

下ヒ ー タ ー 

330 W 

400 W 

800 W 

— 

• 特にこげやすいもの 
• ふくらむもの 

• 厚みのあるもの 
(中まで火を通すもの） 

• 厚みのないもの 
• 表面に焼き色をつけるもの 

ピザ（冷蔵 • 手作り） 



〜8 分^ » 

ピザ（冷凍） 


^^■8 〜9分 


トースト 



4 3〜4分 ► 

クラタン 


< 8~10分 ► 


天ぷら • フライの温め直し 



4 3〜5分 > 

スウイートポテト 

V 


〜10分 > 

ノ 


自動□ースター/グリル/オーブンで焼くときのコツ 


_厚みのあるものは、厚さ 4 cm 以下に切る 
グリルあみからはみ出るものは、はみ出ないように切る 
•いかは焼くと反るので、切れ目を入れるか串を通して 
ヒーターに触れないようにする 




両面に切り込みを入れる ぬうように串をさす 

#お菓子（チーズケーキ、プリンなど）の焼きムラ•こ 
げが気になるときは、アルミホイルをかぶせるとよい 
※アルミホイルが上ヒーターにつかないように注意し 
てください。また、調理中にかぶせるときは庫内 • 
容器が熱いのでやけどに注意してください。 

※焼き時間は様子をみながら加減してください。 


•グリルあみに食材がこびりつくのを防ぐために、グリ 
ルあみの汚れはしっかり落としておく 

〔魚をきれいに焼くコツ〕 

•焼く 20〜30分前に塩をふる 

•焼く直前に、魚の表面の水分をよくふきとる 

•レモンや酢をぬる 

※ぬりすぎると魚の身が固くなったり、味が落ちます。 
ぬるときは、キッチンペーパーやはけなどでかるく 
ぬってください。 

※レモン汁 • 酢のにおいは焼くと消えます。 


つけ焼きは、たれをよくきってからグリルあみにのせてください。 
(ヒーターにたれがつくと、たれの塩分によりヒーター故障の原 
因） 


グリル調理後、庫内に長時間調理物 
を放置すると、調理物に庫内のにお 
いが移ることがあります。 


自動 □1 スタ—調理のポイント 
グリル/才—ブン調理のポイント 
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切タイマーを使う 


❹瘳 



なべに材料を入れる 


2 


なべを ヒーター の中央 
に置く 

ここでは、右 IH ヒーターを使用して 
説明します。 


自動□ースター、グリル、オーブンの調理に切 
タイマーは使えません。 

[揚げ物]キーや [3 kW ] キーを使っているヒー 
ターに切タイマーは使えません。 

切タイマーは、ヒーターをつける前にも設定 
でぎます。 

' ヒーターをつけるとタイマーがスタートします。 

時間30分より長い設定は、ヒーターをつけ 
たとき、自動的に1時間30分に変更になり 
ます。 

(1 時間30分より長い切タイマーは、ヒータ 
一の火力を1"1」か「2」にしてから設定して 
ください。） 


❿❺ 






1-6 


2 - 3-6 


4 - 5-6 


中央 ヒーター 用 
切タイマーダイヤル 


切タイマー 

ヒーターや火力によって設定できる時間の範囲が異なります。 


ヒーター 

火力 

設定できる時間 

左•右 

IH ヒーター 

「1」「2」 

1◦秒〜5時間まで 

「3」〜「8」 

1◦秒〜1時間30分まで 

中央ヒーター 

「1」「2」 

1分〜5時間まで 

「3」「4」 

1分〜1時間3◦分まで 


時間設定時の刻み方 


〔左右旧ヒーターのみ〕〇~ 1 #まで 

10秒刻み 

1〜10分まで 

〔左•右 ih ヒーター〕 30秒亥1」み 

〔中央 ヒータ—〕 1分亥|」み 

10〜30分まで 

1分刻み 

30分〜1時間30分まで 

5分刻み 

1時間30分〜5時間まで 

10分刻み 
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5 ^ 回して時間を合わせる 


；> 

時間が戻る 




<T 右回し 

時間が進む 


〔例〕8分に設定したとき 

5秒後に点滅が点灯にかわり、 

切タイマーがはじまります。 \ 


※切タイマーを取り消すときは、 
押す 


(ピピーピピー、 


右 - IH 

〇 


※料理の途中でタイマー時間をかえるときは、 
回して変更できる 

※切タイマー終了後、5分間は調理を延長できます。 

回して追加時間を設定してください。 

(5 秒後に終了前の火力で切タイマ-が 
はじまります） 


ブザーが鳴って終了 

〔表示例〕10〜59分まで 

(秒表示はしません） 




1〜5時間まで 
(秒表示はしません） 

あと タイマ_ 

C nn 

: tW 



(切タイマ-ダイヤル） 押し;入み 


電源 (オ-トオフ) 入/切 2秒押し 


|「切」にする 


BPIMK^ 


電源 (オ-トオフ) 入/切 2秒押し 


「入」にする 


電源 (オ_トオフ) 入/切 2秒押し 


2 



押し出す 


I 2 3 4 5 6 7 8 3kW 


Ls 


3 


弱 


中 


強 


押して 


火力を選ぶ 
お好みで 



回して 

火力を調節する 


I 2 3 4 5 6 7 8 3kW 




L 


〔例〕「中」を押したとき 


Q (切タイマ-タイヤル） 押し出す 


5秒間操作しないと n 〇分」で 
切タイマーがはじまります。 


-^ioy 

~ y - I V 




点滅 



切タイマ—を使う 































































































































































簡単タイマーを使う 


キーを押すと、 n 秒 *2 秒 *3 秒…」と時間が進む 
タイマーです。最長1時間まで表示します。 

切タイマーではありません。 




右側の簡単タイマーを使う場合で説明しています。 



電源 W - トオフ) 入/切2 秒押し 


|=] 「入」にする 



0を押す 



簡単タイマーがはじまります。 


— a 、 | 一 I 
to 



titii 


〔表示部〕 1秒〜9分59秒まで：秒単位で表示 
10分〜1時間（最長）：分単位で表示 


〔ブザー〕 5分までは1分ごとに 



5分以降は5分ごとに^ ^ヒッピヒ^ ^ 
1時間（終了時）ピ 





3 


もう 一 度 
0押す 



in 

"人 

〔例〕10分で止めたとき 


簡単タイマーが止まります。 


4さらに 

0押す 

簡単タイマーが取り消しに 
なります。 



終わったら 


電源 (オ-トオフ) 入/切2 秒押し 


n 「切」にする 



切タイマーを使っているヒーター側の簡単タイ 
マーは、同時に使えません。 

右 IH ヒーターで 3 kW 機能を使っているとき、右 
側の簡単タイマーは同時に使えません。 
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3 


電源 (オ-トオフ) 入/切2 秒押し 


「切」にする 


解除する 


電源 (オ-トオフ) 入/切2 秒押し 



「入」にする 


2 n 消灯するまで押す 


消灯一 □ 


2 □ 


点灯するまで押す (約6秒) 

□ □智 



3 




「入」にする 


3 



「切」にする 




〇 Q 

ど □ 


「入」にする 


消灯するまで押す 

(約6秒) 


消灯 一 !□ 


(約6秒) 


2 0点灯するまで押す 

-□ □ 


:ピ—ピピ〕 

点石. 


(中央ヒーターロックノ 




「入」にする 


いたずら•誤操 




お知らせ液晶 お願1 

お知らせなどを表示する 

/ 

國 


自動グリル 1 4 > スタート 停止 

□-スタ-才-ブン 空焼 3 秒押し 


2チャイルドロックキー 

□ックすると、すべてのヒーターが 
使えなくなります。 


厂 2 中央 ヒーター □ック キー 

□ックすると、中央ヒーターのみ 
使えなくなります。 






ヒーター使用中はロックができません。ヒータ 
一を切ってから□ックの操作をしてください。 

各□ック機能は、電源スイッチを切っても、ま 
た電源プラグを抜いても記憶しています。 

高温注意ランプ表示が点灯中に各ロックを設定 
した場合、トッププレートが冷めるまで高温注 
意ランプ表示が点灯します。 



タイマー左- IH 


左-旧 中央ヒ-夕- 右- IH 

〇〇〇 


電源 (ォ-トオフ) 入/切2 秒押し 


中央ヒーターロッ 


右 - H 


解除する 


電源(才-トオフ)入/切2秒押し 


電源 (才-トオフ） 入/切2 秒押し 


チヤイルド□ツ 


簡単タイマ I を使ぅ 

いたずら•誤操作防止 【^ UT £ おク】 


Q 




























































































































































お手入れ トッププレート•本体 


お手入れは、 

i 電源スイッチを「切」にして、冷えてから行ってください。 

ご使用のたびに行ってください。 

ステンレス部分は汚れが目立ちます。また、汚れたまま使うと、こびりついてとれにくくなります。 
こまめにお手入れをしてください。 


吸 • 排気 カバー 

本体から取りはずして水洗い 
する。 


脱煙フィルター（内蔵) 


脱煙フィルターは自動で 

クリーニングします。 

※グリル調理後、脱煙ヒーターと 
フアンが動作して、脱煙フィル 
ターについた油汚れを焼き切り 
ます。 

i 調理を始めてしばらくの間、前 
回の調理でヒーターについた油 
が加熱されて、においや煙が出 
ることがあります。 

排気口から煙が出る場合は、「空焼 
き」 （岭 P 43) を行ってください。 



トツププレート 


•ベンジン • シンナ_ • 漂白剤 • アルカリ性洗剤は使わない。（変色の原因） 

•粉クレンザーは使わない。（傷がつき、トッププレート割れの原因） 

•クレンザーは、研磨剤が30%以上含まれているものは、使わない。（トッププレートの印刷が落ちる原因) 


かるい汚れ . しぼったふきんでふく。 


がんこな汚れには（別売品) 


油汚れ 


薄めた台所用中性洗剤でふき取る。 品番： CS - COLLO 034 

その後、しぼったふきんで水ぶきする。 品名：液体クリーナー 


こびりついた汚れ… ■クリームタイプのクレンザー（ジフなど) 
を少量つけて、アルミホイルをまるめて 


詳しくはお買い上げの販売店にお問い 
合わせください。 




吸•排気口にものを入れないでください。 

※吸•排気口にものを落とした場合は、お買い上げの販売店またはお近くの「三菱電機修理窓口•ご相談窓口」にご相談ください。 
吸 • 排気カバーの下の油汚れもこまめにお手入れしてください。 
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外 枠 


•スポンジのナイ□ン面やたわしなどかたいものは 
使わない。(傷の原因） 

•ベンジン • シンナ_ • 漂白剤 • アルカリ性洗剤は 
使わない。（変色の原因） 

• しょうゆ • 調味料 • 調理物などをこぼしたらすぐ 
にふき取る。（放置すると変色の原因） 


_ 上面操作部 _ ) 

乾いたやわらかいふきんでふく。 



ステンレス部分 ) 

かるい汚れ ■■…しぼったふきんでふく。 

. 薄めた台所用中性洗剤でふき取る。 

その後、しぼったふきんで水ぶき 
する。 

汚れのあとが残った場合 • 

汚れがこびりついた場合 

. 液体クレンザーなどを少量つけて、 

ラップをまるめてこすりとる。 
その後、しぼったふきんで水ぶきす 
る 0 


※ステンレスの筋方向(横）にそってこすってください。 
縦方向にこすると傷つくことがあります。 





ご使用のなべの底 • 外側の汚れも取り除いてください 。 P 
(特に付属の天ぶらなべの場合、汚れがこびりついた 
まま使うと、油の温度制御がうまくはたらきません 。）I 
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グリル 


お手入れは、 

•電源スイッチを「切」にして、冷えてから行ってください。 

•ご使用のたびに行ってください。 

ステンレス部分は汚れが目立ちます。また、汚れたまま使うと、こびり 
ついて取れにくくなります。こまめにお手入れをしてください。 


リル部品の着脱のしかた 


部品を取りはずすとき、グリルあみ、受け皿を落とさないように気をつけてください。（けがの原因） 
受け皿は、扉ごと本体からはずさないと取り出しができません。（受け皿破損の原因） 


取りは ずし かた 


扉を止まるまで引き出し、取 
つ手を持ち上げるようにして 
本体から引き抜く 

※弓 I き抜いたら台などの 


上に置く。 





? 


グリルあみを取り出す 



受け皿を取り出す 

※受け皿は真上に持ち上げて取り出す。 



4扉をはずす 


① 扉のツメを押さ 
又る。 

② 扉を矢印方向へ 
倒すようにする 
と、受け皿枠の 
ツメ （2 力所）が 
はずれる。 





受け皿枠の 
ツメ (2 力所) 


受け皿枠 


取りつ け かた 




扉を取りつける 


① 扉の穴 （2 力所）と 
受け皿枠のツメ 

(2 力所）を合わせる。 

② 受け皿枠を、矢印の 
方向にカチッと音が 
するまで動かす。 


受け皿枠の 
ツメ (2 力所) 



2 


受け皿をのせる 


凹部 (2 力所） 


※受け皿の凹部 （2 力所） 
が奥になるようにする。 



3 


グリルあみをのせる 

※グリルあみの向きに注意する。 
(立ち上がりがある方が奥側） 



立ち上がり 


4 


扉を、ななめ上からすべりこ 
ませるように奥まで入れる 



横から見たとき 





ノ 
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屝•グリルあみ•受け皿•受け皿枠 


•たわし•みがき粉は使わない。（傷の原因） 

•扉やグリルあみを食器洗い乾燥機に入れない。 
(グリル取っ手の塗装を傷付けたり、パッキン•樹 
脂部が変形する原因） 

• グリル受け皿に漂白剤を入れない。 

(塗装がはがれる原因） 


薄めた台所用中性洗剤とスポンジで洗う。 

(塩素系洗剤は使わない） 



※グリル取っ手は塗装が施されています。 
• スポンジのナイロン面は使わない。 
(塗装が傷つく原因） 


グリルあみの塗装を傷めないために 

スポンジのナイロン面でこすらない。 

食器洗い乾燥機に入れたり、アルカリ性の洗 
剤は使わない。（表面の塗装がはがれる原因） 

ご使用のたびにお手入れする。（汚れがこびり 
つくと、食材がとれにくくなる原因） 

※塗装がはがれても、下地がステンレスのため、 
そのままお使いいただけますが、こびりつきや 
すくなるのでサラダ油をぬつてお使いください。 




j 


パッキンの取り付けかた 


扉内側の穴に、パッキンの凸部を押し込む。 

※パッキンがはずれていたり、浮いていると、扉から 
煙が出たり、自動□—スター調理がうまくできませ 
ん。また、焼き始めないことがあります。 



V___〆 


庫 内 

庫内の両側面 • 奥面には、においを抑える塗装が施 
されています。 

この塗装は、加熱することで庫内のにおいを軽減さ 
せる効果があります。 

5〜6回ご使用するたびに、次の空焼き操作を行つ 
てください。 

( 空 焼きの 操作のしかた ） 

1 グリル扉 • 受け皿 • 受け皿枠 
• グリルあみを取り出し、 

庫内底面の油汚れをふき取る 

※汚れたアルミホイルや受皿の汚れは取り除 
いておく。（発煙•発火の原因） 

※ヒーターに触れないように注意する。 



2 グリル扉 • 受け皿 • 受け皿枠 
を取りつける 


※グリルあみは入れなし、。 



3 


4 


スタ-卜 

空焼3秒押し 


「入」にする 


3秒間押す 


ブザーが鳴って空焼きが始まる。 


[ 


グリル庫内 
空焼き動作 中 
局温汪意 



※約8分後、ブザーが鳴って自動的に終了 
します。 

空焼き終了後、冷却フアンが3分間回ります。 
製品を正しくお使いいただくために、冷却 
ファンが止まつてから電源をお切りください。 


※空焼きを取り消すときは、 停止 押す 


J 



グ 

■J 
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本 J) til ( — Ci は Q&A 


•つぎの表にしたがって調べても知りたい内容が見つからないとき•記載内容にしたがって処置をしても解決しないとき 


使用を中止し、必ず専用ブレーカーを「切」にしてください。故障の状況と表示部の英数字を、お買い上げの販売店に 
連絡してください。 


r ご連絡いただきたい内容 

1 ■ 品名 

H クッキング ヒーター 

4. 故障の状況（できるだけ具体的に） 

2.形名 

CS - LEG 38 D / CS - LEG 38 DW 

5. ご住所（付近の目印なども） 


※本体前面操作部をご覧ください。 

6. お名前 • 電話番号 • 訪問希望日 

3. お買い上げ日 



起こっている問題や状態から調べる 


問題 • 状態 原因 • 理由 


解決法 


こげつきが気になる 


トップ プレー トが 
茶色く変色している 

また 

こげつきができた 


トップ プレー トの 
汚れが落ちない 


トップ プレー トの 
ガラスの内側にしみの 
ような模様が浮き出て 
いる 


グリルあみに食材が 
こげつく 


なべなどからこぼれた汁や、油、 
調味料がなべ底にまわり込み焼 
きつくと茶色い汚れがつきます。 

また、食材のかすなどが落ちると、 
こげつくことがあります。 


汚れを放っておくと、ふき取り 
にくくなります。 


異常ではありません。 

加熱中にトッププレートの内側 
がくもってしみのように見える 
ことがありますが、冷めるとも 
とにもどります。 


グリルあみに汚れが残つたまま 
ご使用になると、同じ所に食材 
がこびりつきやすくなります。 


クリームタイプのクレンザー（ジ 
フなど）を少量つけて、丸めた 
アルミホイルでくり返しかるく 
こすってください。 P 40 

※使ううちに汚れてくるので、 
普段からこまめにお手入れし 
てください。 

※なべの底面の汚れも取り除い 
てください。（トッププレー 
卜が汚れる原因） 


グリルあみに焼きついた汚れは、 
薄めた台所用中性洗剤とスポン 
ジで、ていねいに落としてくだ 
さい。 P 35 「魚をきれいに焼 
くコツ」 



使用中「液晶表示部」や 
お知らせ液晶がくもる 


使用中にトッププレー 
卜がくもる 


異常ではありません。 

加熱中にトッププレートの内側 
がくもることがありますが、冷 
めるとちとにちどります。 
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解決法 


しばらく使うと、においがなく 
なります。そのままご使用くだ 
さい0 



問題 • 状態 


原因 • 理由 




製品の使い始め、 

IH ヒ_夕_やグリルを 
使うとにおう 


製品を使い始めてしばらくは、 
IH ヒーターやグリルを使うと、 
においがすることがあります。 


グリルで調理中、酢の 
ようなにおいがする 


m 


音がうるさい 
音が大きい 


しょうゆ•みりん•アルコール等を 
含んだ食材を焼くと、焼き始めに酢 
のようなにおいがすることがあります。 
脱煙フィルターの性質で、調理物や 
本体に影響はありません。 


本体内部の温度を下げるために、 
冷却用のフアンが回ります。その 
際大きな音がすることがあります。 


音が大きくなったり 
小さくなったりする 


本体内部の温度を下げるために、冷 
却用のフアンが回ります。フアンは 
ヒーターの使用状態で強くなったり 
弱くなったり自動で調節します。 


電源を切っても音が 
止まらない 


電源を切っても、本体の温度が 
ある程度冷めるまでファンが回 
ります。温度が下がると自動的 
に止まります。 


グリルを止めても音が 
止まらない 


脱煙フィルターをクリーニング 
するために、脱煙ヒーターとフ 
アンが動いています。 


調理中、なべから 
「キーン」、「ジー」と 
いった音がする 


なべの種類や形によっては音が 
することがあります。また、な 
ベなどの取っ手に振動を感じる 
ことがあります。 


グリル調理中、「ポコッ」 
といった音がする 


励 


本体前面やその周囲 
から風が出てくる 


グリルを止めても排気口 
から温かい風が出る 


ヒ_夕_の熱で庫内の金属部分 
が膨張 • 収縮して音がするとき 
があります。 



使用中は本体内部の温度を下げ 
るためにフアンが回ります。そ 
の排気が本体前面やその周囲か 
ら出ます。 



脱煙フィルターをクリーニング 
するために、脱煙ヒーターとフ 
アンが動いています。 



がでる 


が気になる 


困つた 
とぎは 




Q&A 
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本 J) til ( — Ci は Q&A 


問題 • 状態 原因 • 理由 


解決法 


(^<=g}<= 


がつかない、消えた、火力が弱い 


電源を入れ忘れていませんか。 
ブレーカーを 入れ忘れていませ 
んか。 

火カダイヤルを押し出しただけ 
では、加熱しません。 

チャイルド□ック、中央ヒータ 

ヒーターがつかない —□ ックをしていませんか。 


左右の液晶表示部につぎの表示 
が出ていませんか。 

- r ^)'： アルフ アベツ トの 

■.R.iroj 


店頭展示用の運転設定になって 
います。 


調理中 IH ヒーターの 
火力が弱<なる 



なべ底の温度が上がりすぎない 
ように、自動的に火力が下がり 
ます。温度が下がると、自動的 
に加熱を始めます。 

※特に予熱時や炒め物中にはた 
らぎます。 



3つのヒーターを同時に使うと、 

総消費電力が5800 W を超えな 
いように、左右 IH ヒーターの最大 
火力を自動的に調節します。 

P 8 「ヒーターの火力 • 使用 
制限について」 


電源を「入」にしてください。 
ブレーカー を「入」にしてくだ 
さい0 


火カダイヤルを回して、火力を 
調節してください。 


チャイルド□ック、中央ヒーターロ 
ックを解除してください。 P 39 


店頭展示デモを解除してください。 

P 51 「店頭展示デモの解除 
のしかた」 




ブザーが鳴り、加熱が 
止まった 


またはヒーターが消え 
ていた 


最後に操作をしてから45分が 
すぎると、ブザーが鳴って自動 
的にヒ_夕_が切れます。 

※ヒーターの切り忘れ防止です。 


もう一度ヒーターを入れて、加 
熱を再開してください。 

長時間の煮込み料理をするときは、 
切タイマーを使うと便利です。 
P 36 


中央ヒーターが グリルを使用しているときは、 

使えない 使えません。 


グリルが使えない 


中央ヒーターを使用していると 
きは使えません。また、中央ヒ 
ーターの火カダイヤルが出てい 
る状態ではグリルは使えません。 


火カダイヤルを押し込んでから 
グリルを設定してください。 
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問題 • 状態 原因 • 理由 解決法 


中央ヒーターがひんば 
んに消えたり、ついたり 
する 


最大火力「4」以外はヒーターを 
入り切りして火力を調節してい 
るためです。また、ヒ_夕_が 
高温になりすぎないように入り 
切りするときもあります。 


一 



中央ヒーターが 
赤くならない 


火力が低いときは、ヒーターが 
赤くみえないことがあります。 

こ'使用時はやけどにこ'注意くだ 
さい 。 


一 



グリル調理中、 

上下どちらかの 
ヒ_夕_しかついて 
いない 


自動□—スターでは上下ヒータ 
_を交互につけて焼くときがあ 
ります。 

火力が低いときは、ヒ _ 夕 _ が 
赤くみえないことがあります。 


一 


Q&A 


困つた 
とぎは 
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本 J) til ( — Ci は Q&A 


問題 • 状態 原因 • 理由 


解決法 


3| S [ ISi のでき上がりがよくない 


煮込み料理 
(カレーやおでんなど) 
がこげる 


IH ヒーターは、なべ底の温度が 
高くなります。 


煮込み料理や、とろみのある料 
理を加熱するときは、火力を弱 
くして、ときどき中身をかきま 
ぜてください。 

※ホー□—なべを使用している 
ときは、特にご注意ください。 
具材（大根、じゃがいも、こ 
んにゃくなど）がなベ底には 
りついて、部分的にこげつく 
ことがあります。こげた部分 
が空焼きのようになり、なべ 
底のホー□一がとけてトップ 
プレートにくっつき、トップ 
プレートの傷つき • 割れの原 
因になります。 


自動□— スター で魚を 


加熱中に扉を開けると、焼き色 
がうすくなることがあります。 

焼くとこげ目がつかな 


い（焼き色がうすい） 


水分が多いものや皮が銀色で光 
沢があるものは、焼き色がつき 
にくくなります。 


焼き色がうすいときは、グリル 
(手動）で焼き足してください。 


焼き色がうすいときは、グリル 
(手動）で焼き足してください。 


食材がグリルあみに 

くっつく 


グリルあみに汚れが残つたまま 
こ'使用になると、同じ所に食材 
がこびりつきやすくなります。 


グリルあみに焼きついた汚れは、 
薄めた台所用中性洗剤とスポン 
ジで、ていねいに落としてくだ 
さい。 P35 「魚をきれいに焼 
くコツ」 


グリル調理時、調理物 
に庫内のにおいが 
移った 


調理終了後、庫内に長時間調理 
物を入れたままにすると庫内の 
においが移ることがあります。 


グリル調理後は、なるべく早め 
に取り出してください。 


48 


問題 • 状態 


原因 • 理由 

解決法 





なべ底やトッププレートに水分 
や油分がついたまま使用すると、 
なべが滑って動くことがあります。 


なべ底やトッププレートの水分 
や油分をよくふき取つてから使 
用してください。 

なべが動く 


なべの位置がずれる 


なべ底が変形しているときは、 
なべが滑って動くことがあります。 
また底の形が丸いものも、なべ 
が動く原因となります。 


なべは底が変形していないもの 
をお使いください。 



電源が消えていた 


電源のオートオフ機能がはたら 
きました。 

調理後操作をしないで45分が 
過ぎると自動で電源が切れます。 


一 



グリル照明がつかない 
またはすぐ消える 


グリル照明は、グリル使用時以 
外点灯できません。 

[グリル照明]キーを押すと30 
秒間点灯した後、自動で消えます。 
また、グリル照明点灯中に扉を 
開けると消えます。庫内灯が点 
灯中にグリ）レ調理が終了したと 
きも庫内灯も消灯します。 


一 



電源を切っても火力 
ランプの中央2つが 
赤く点灯している 

mam 


トッププレートが安全な温度に 
下がるまでは、電源を切っても 
ランプが点灯しています。 

※ランプが；^灯しているときは、 
トッププレートに触れないよう、 
注意してください。 


一 



電源のオートオフが 
はたらかない 


調理後45分が過ぎても高温注 
意が点灯しているときは、オー 
トオフがはたらきません。 

(高温注意が消えるとオートオ 
フします） 

※熱いなべを IH ヒーター 部に置 
いたままのときなどが考えら 
れます。 


—— 



IH ヒーター でアルミの 
なべが使えることがあ 
る 


アルミの種類やなべの形状によ 
つて使える（表示が出る）場合 
があります。表示では使えても、 
調理に必要な火力が得られない 
ので、こ'使用は控えてください。 
(故障ではありません） 


一 


困つた 
とぎは 


Q&A 
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本 J) til ( — Ci は Q&A 
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液晶の表示内容から調べる 


問題 • 状態 


右丨 H ヒーター 

左丨 H ヒーター 

なべが 

なべが 

適していません 

適していません 


左右丨 H ヒーターの火カランプが点滅して、 
約1分後に消灯 


最大火力制限中 
火力は 

上げられません 


右丨 H 自動停止 
切り忘れ防止機能 
45分経過の為作動 


左丨 H 自動停止 
切り忘れ防止機能 
45分経過の為作動 


ヒーター 自動停止 
切り忘れ防止機能 
45分経過の為作動 


トッププレートが 
熱くなっています 


ランプ点灯時 
やけどに注意 
してください 


ヒーター火カランプの中央が赤点灯 


チャイルド 

ロックが 

はたらいています 



中央 ヒーター 
□ックが 

はたらいています 



中央 ヒーターと 
グリルは 

同時に使えません 



グリル 

扉が開いています 
自動停止しました 



原因 • 理由 解決法 


使用できないなベを使つ 
ていませんか。 

なべの位置が IH ヒ _ 夕_ 
の中央からずれていませ 
んか。 

3つのヒータ_を同時に 
使うと、総消費電力が 
5800 W を超えないよう 
に左右 IH ヒータ_の最大 
火力を自動的に調節します。 

P 8 「ヒーターの火力 • 
使用制限について」 


使用できるなベを IH ヒー 
ターの中央に正しく置い 
てください。 

P 14、 15「使えるなベ • 
使えないなべ」 


加熱中、最後に操作をし 
てから45分を過ぎると、 
ブザーが鳴って自動的に 
ヒ_夕_が切れます。 

※ヒ _ 夕 _ の切り忘れ防 
止です。 


トッププレートが安全な 
温度に下がるまでは、電 
源を切っても液晶表示と 
ランプが点灯します。 

※表示とランプが消える 
までは、トッププレー 
卜には触れないでくだ 
さい0 


チャイルドロックが設定 
されており、ヒ _ 夕一を 
使用できません。 


中央ヒーターロックが設 
定されており、中央ヒー 
ターを使用できません。 


グリルを使用していると 
きは、中央ヒーターは使 
えません。 

中央ヒーターを使用してい 
るときはグリルは使えませ 
ん。また、中央ヒ _ 夕 _ の 
火カダイヤルが出ている状 
態ではグリルは使えません。 


扉が開いたまま30分た 
つと、自動□— スター 調 
理が終了します。 


もう一度 ヒーター を入れて、 
加熱を再開してください。 



チヤイルドロックを解除 
してください。 

P 39 


中央ヒーターロックを解 
除してください。 

P 39 



扉を閉め、操作をやり直 
してください。 


^液晶の記号の意味を調べる—— 

表示内容を確認して、次の点をお調べください。内容が確認できたら、次の操作で液晶の表示を消してください。 
英数字が点灯しているヒーターの火カダイヤル（グリルは^ 


表示の消し方 


表示 


U 


原因 

なべなどを空焼きしたり、予熱しす 
ぎていませんか。 


) を押してください。 

解決法 


予熱をするときは、火力を少し落と 
して行ってください。 

本体が冷えてから使ってください。 


Lie 1 Li 3 


内部の温度が異常に高くなっています。 
吸 • 排気口がタオルなどでふさがれ 
ていませんか。 


ふさいでいるものを取り除き、本体 
が冷えてから使ってください。 


1111揚げ物 

^ 1 なべ底検知 


なべ底にそりや変形がある。 

付属の天ぶらなべを使っていない。 

なべ底やトッププレートに、汚れや水、 
異物がこびりついている。 


揚げ物は、そりや変形のない付属の 
天ぶらなべを使つてください。 


汚れや水、異物を取り除いてください。 


(j S 油量検知 


油は約 0.6 リットル以上入っていま 
すか。 

なべの中に、調理かすがたまってい 
ませんか。 


揚げ物は、油量約 0.6 リツトル以上 
で調理してください。 

調理かすはこまめに取り除いて調理 
をしてください。 


c J C -I 

C C C J 

c C C 〇 

L J L U 


本体内部に異常が起きていることが 
考えられます。 


電源スイッチを切り、本体が冷える 
まで（約30分）お待ちください。 
それでも再び記号が表示されるとき 
は使用を中止し、必ず専用ブレーカ 
_を切って、お買い上げの販売店に 
ご連絡ください。 


店頭展示デモの解除のしかた 


原 因 


直し方 


誤って 

t> 


と 


停止 


を同時に 


6秒間押した場合、店頭展示デモになります。 


店頭展示デモを解除します。 
> と 


停止 


を同時に 


6秒間押す。 

「6秒間押した後、ピピピーと鳴って、1 
L 表示部の文字が消えます。 J 

また、電源プラグを抜くことでも解除できます。 
※店頭展示デモの状態は、電源スイッチを切っても 
記憶しています。 


【総消費電力の切りかえについて】 

本製品は、総消費電力を5800 W (工場出荷時の設定）*4800\^の2段階に切りかえることができます。 
アンペアブレーカーの容量不足の場合などで、ご使用上不便があるときに選べます。 

※詳細は、お買い上げの販売店へお問い合わせください。 


Q&A 


困つた 
とぎは 
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お料涅のぺージ 

記載の火力や時間はめやすです。材料の量、なべの形状•材質により加熱状態が異なります。様子を見て火力•時間 
を調節してください。 

. ❹ © © 〇 © ® ® . 


旧ヒーターで 煮る • 蒸す • ゆでる 

肉じゃが 
かれいの煮つけ 
ポークカレー 
鶏肉と野菜のスープ 

53 

しゅうまい 

薄皮まんじゅう 
茶わん蒸し 

54 

カリフラワーのマリネ 

ほうれん草のからしあえ 

55 

中央ヒーターで 作る煮込み料理 

さばのみそ煮 
ひじきの煮物 

55 

旧ヒーターで 焼く • 炒める 

ビーフステーキ 

八ンバーク 

野菜炒め 

56 

厚焼き卵 
オムレツ 

付属品の焼きあみの使いかた 

57 

旧ヒーターで 揚げる 

天ぷら 

ミックスフライ 

58 


自動 □ースター 


さんまの塩焼き 
ぶりのつけ焼き 

59 

グリル 

ピザ 

スウイートポテト 

60 

チキンマカロニクラタン 
天ぷらやフライの温め直し 

61 

オーブン 

ほうれん草のキッシュ 

5-卜□ーフ 

チキンの香草焼き 
焼き野菜 

62 

クリスピーカツレツ 

ベイクドチーズケーキ 

ジャンボ*アップル • マフィン 

焼きプリン 

63 


計量カップ • スプーンの質量表（単位： g ) 



小さじ 

(5ml) 

大さじ 

(15ml) 

カップ 

(200ml) 


小さじ 

(5ml) 

大さじ 

(15ml) 

カップ 

(200ml) 

水•酒•酢 

5 

15 

200 

ケチャップ 

6 

18 

240 

しようゆ•みりん•みそ 

6 

18 

230 

マヨネーズ 

5 

14 

190 

食塩 

5 

15 

210 

こしよ5 

3 

8 

100 

上白糖 

3 

9 

110 

からし粉 

2 

6 

80 

油 • バター 

4 

13 

180 

牛乳 

6 

17 

210 

薄力粉 

3 

8 

100 

生クリーム 

5 

15 

200 

強力粉 

3 

8 

105 

パン粉 

1 

4 

45 

ベーキングパウダー 

3 

10 

135 

粉チーズ 

2 

6 

80 

片栗粉 

3 

9 

110 

ジャム 

7 

22 

270 


^ E ) タイマーを使うと便利！ 呤 使い方 P36 〜37 



材料 （4 人分） 

牛肉（小間切れ） .200 g 

じやがいも（乱切りにする）•••中5個 
にんじん（乱切りにする）……1本 
玉ねぎ（くし形に切る）……中1個 
しらたき（下ゆでして1、2力所切る） 

. 小1束 

いんげん（筋を取り半分に切ってゆでる) 
. 1◦本 


サラダ油 . 大さじ2 

(八/はぅゅ)……各大さじ3 
I みりんノ 

\塩 . 少々 

水 . カップ2 


作り方 

❶ なべにサラタ油を入れて、火力 「4」 で玉ねぎ、牛肉、 
にんじん、じやがいも、しらたきの順に炒める。 
❷❶に水カップ2を加えて、火力 「6」 で一煮立ちした 
ら肉のアクをすくい取る。 （ A ) を加えて、火力 「4」 
に落し、ふたをして約30分煮込む。®^ 

(途中ときどきかきまぜる。）いんげんをちらす。 


材料 （4 人分） 

かれい（切り身) . 4切 

海 ^ . 各カップ1/2 

みりん y 1 

水 . カップ1 

しょうゆ . カップ1/2 

砂糖 . 適宜 

しようが（うす切りにする） . 1片 


作り方 

〇なべに酒とみりんを入れて、火力 「6」 で一煮立ち 
したら、水、しょうがを加える。沸騰したらかれい 
を入れる。 

❷ 5〜8分煮たら、しょうゆ、砂糖を加えて、火力 「4」 
に落としてさらに5分煮る。 

^※つやを出す場合は、盛りつけてうちわであおぐ。 


ポークカレー 


鶏肉と野菜のスープ 



材料 （4 人分) 


カレールー （市販品）…… 

150 g 

yK . 

. カップ4 

豚肉（小間切れ） . 

20 0 g 

. 

. 少々 

にんにく（みじん切りにする) 

…1片 

りんごジャム…… 

. 適宜 

玉ねぎ（くし形に切る）…… 

中1個 

ケチャップが 

……各大さじ2 

にんじん（乱切りにする）… 

.…1本 

サラダ油 • 

じゃがいも（一口大に切る）" 

•中 2個 




作り方 

〇なべにサラダ油を入れて、火力 「4」 でにんにく、 
玉ねぎ、豚肉、にんじん、じゃがいもの順に炒めたら、 
水カップ4を加えて火力 「6」 で一煮立ちさせ、火力 
「4」 で煮込む。 

❷ にんじん、じゃがいもがやわらかく煮えたらカレー 
ルー、りんごジャム、ケチャップを加えてよくとかし、 
火力 「3」 で約 10 分煮込む 。 (IS 
(途中ときどきかきまぜる。）最後、塩で味を調える。 



材料 （4 人分) 

鶏ひき肉 
にんにく 
にんじん 
玉ねぎ 
キャベツ 
ピーマン 
トマト 



作り方 


20 0 g 
…1片 
••50 g 
1/2個 
10 0 g 

•各2個 


固形 スープの 素_ 

7j<. 

□—リエ . 

才 U _ ブ油…一， 
塩 \ 

こしょろ j 


……2個 
カップ4 
……收 
大さじ3 

…各少々 


〔下ごしらえをする〕 

• トマトは沸騰した湯にさっと通し、冷水に取って皮 
をむく。半分に切って種を取り、みじん切りにする。 

〔調理をする〕 


❶ なべにオリーブ油を入れて、火力 「4」 でにんにく、 
にんじん、玉ねぎ、キャベツ、ピーマンを炒め、さ 
らに鶏ひき肉を加えてほぐしながら炒める。 

❷❶に下ごしらえしたトマトと水カップ4、固形スープの 
素、□—リエを加える。沸騰したら火力 「3」 に落とし 
て約20分煮込み、塩、こしょうで味を調える。 































































































材料 （4 人分）<28個分〉 


㈧ 


豚ひき肉 . 

……20 0 g 

長ねぎ(みじん切りにする)…1本 

干ししいたけ••… 

. 4枚 

しようが（おろし汁） 

…小さじ1 

ごま油 . 

•…小さじ2 

しょうゆ . 

…大さじ1 

片栗粉 . 

…小さじ2 

塩 [ 

……各少々 

1こしょぅノ 


むきえび . 20 Og 

しゆうまいの皮 . 28枚 

グリンピース . 適宜 

水（蒸し器用） . カップ3 


作り方 

〔下ごしらえをする〕 

•干ししいたけは水でもどしてみじん切りにする。 

• むきえびは14尾を残して細かくきざむ。 

〔たねを作る〕 

❶ボールに （ A ) ときざんだむきえびを入れてよくか 
きまぜ、約30分なじませる。 

❷❶をしゅうまいの皮で包む。 

(人差し指と親指で丸を作り、その上にしゅうまい 
の皮をのせて、たねをのせ形を整え、残しておいた 
えびとグリンピースをのせる。）（各14個分） 

〔蒸す〕 

❸ 蒸し器に水カップ3を入れ、蒸し板を入れ、その上 
にぬれぶきんをしいてしゅうまいを並べる。ふたを 
して火力 「6」 で約15分蒸す 。(¥^) 


薄皮まんじゆう 




材料 （4 人分）〈12個分〉 



(〇 


50 g 

熱湯 .50 ml 


，薄力粉 . 10 Og 

v ベーキングパウダ—小さじ1 
※（〇は合わせてふるう 
パラフィン紙 (4 cmx 4 cm ) …12枚 

水（蒸し器用） . カップ3 

薄力粉（生地の取り扱い用）……適宜 

ポイント _ 

生地は大変やわらかいので、 

手にたつぶりと薄力粉をつける 


作り方 

〔あんを作る〕 

〇なべに （ A ) を入れ、火力 「4」 でまぜ合わせる。 

沸騰したら火力 「3」 に落として塩を加えて煮る。 

❷ 8〜10分煮詰めて、冷ましてから12等分にする。 

〔シロップを作る〕 

©ボールに （ B ) を入れてよくまぜて冷ます。 

〔生地を作る〕 

©( C ) を❸のボールに加え、ゴムべラで切るようにさ 
つくりとまぜる。 

❺❹の生地の表面にたつぶりと薄力粉をふりかけ、棒 
状にのばして12等分に切り分ける。 

❻ 手に薄力粉をつけ、手の平で生地を薄くのばしてあ 
んを包み、合わせ目を下にしてパラフィン紙におく。 

〔蒸す〕 

©蒸し器に水カップ3を入れ、まんじゅうを並べて火 
力 「6」 で約 1 0分蒸す 。(¥^) 


ノ 


茶わん蒸し 


作り方 





材料 （4 人分） 

鶏ささみ肉 . 1枚 

しいたけ（うす切りにする）…2枚 
芝えび（殼をむき、背わたを取る）……4尾 
だし汁\ . カップ1 

しょぅゅ(下煮用)、 

>1 ) j …各大さじ1 

ぎんなん . 12粒 

かまぼこ . 4枚 

葉 （3 cm に切る） . 4本 


ゆず皮（千切り） . 適宜 

卵汁 

卵 . 3個 

だし汁 . カップ2 

酒 . 大さじ1 

塩 . 少々 

水（蒸し器用） . カップ3 



〔下ごしらえをする〕 

• 鶏ささみ肉は小さく食べやすい大きさに切る。 

•なべに、下煮用のだし汁、しょうゆ、酒を入れて煮立 
ったら、鶏ささみ肉、芝えび、しいたけをさっと下煮 
しておく。 （*) 

〔卵汁を作る〕 

❶だし汁と （*) の煮汁を合わせてこし、なべに入れて 
煮立たせ、酒、塩を加える。これを 2.5 カップ分用意 
する。 （40° C くらいになるまであら熱をとっておく。） 

❷ ボールに卵を割りほぐし、〇のだし汁を少しずつ加え 
てまぜ、こす。 

〔蒸す〕 

©器に鶏ささみ肉、しいたけ、えび、かまぼこ、ぎんな 
んを入れ、卵汁を器の8分目まで加えてふたをする。 

❹ 蒸し器に水カップ3を入れ、器を並べて火力 「6」 で 
8〜10分蒸す。 (タイマ-) 

©蒸し上がったら、ゆず皮と三つ葉をちらし、器のふた 
をして蒸らす。 


カリフラワーのマリネ 


龕 



材料 （4 人分） 


カリフラワー 

(小房に切る） •••■!■ 

甘酢 

米のとぎ汁 • 

. カップ3 


^ . 

. 

( A ) 

作り方 

❶なべに 

( A ) を入れて、 

火力 


/酢 . カップ1/2 

砂糖 . 大さじ3 

唐辛子（小口切り）…1本分 
\ 口ーリエ . 1枚 


て甘酢を作る。 

❷ なべに米のとぎ汁カップ3を入れ、火力 「8」 で沸 
騰させる。塩を加えて火力を 「4」 に落とし、カリ 
フラワーを約3分ゆでる。 

❸ ざるに上げて水気を切り、甘酢に1時間つける。 


中央ヒーターで作る煮込み料理 

IH ヒーターで使えないアルミや銅製のなべは、中央ヒー 
夕一を使いましょう。旧ヒーターに比べると調理時間は 
長くなりますが、ご愛用のなべでゆっくり煮込みお料理 
を楽しむのも中央ヒ_夕_の持ち味です。 


ほうれん草のか5しあえ 



材料 （4 人分） 

ほうれん草（洗う） 

I からし…… 
( A ) だし汁…… 

\塩 . 

yK . 


•2 束 (300 g ) 

. 小さじ1 

•…カップ1/2 

. 少々 

. カップ2 


作り方 

❶なべに水をカップ2入れて、火力 「8」 で沸騰させる。 
ほうれん草を手早くゆでて冷水にさらし、水気をき 
り、食べやすい大きさに切る。 

❷ ボールに （ A ) を合わせて味を調え、ほうれん草を 

V 縱仏 J 



材料 （4 人分） 

さば . 4切 

水(だしこんぶ） •••150 ml 


1 みりん•- 

• 大さじ2 

みそ••… 

-…12 0 g 

砂糖…•- 

•••• 100 g 

い酉 . 

-大さじ2 


作り方 

〇なべに水を入れ、だしこんぶを入れて水だしを取っ 
ておく。 

❷ しょうがは半分を針しょうがに細かく切り、残りは 
スライスしておく。 

©さばは皮の方に浅く切り目を入れておく。 

❹ 中央ヒーターになべをのせ、水だしを沸かす。 （ A ) 
を合わせてよくねってなべに加え、沸騰させる。 

❺ 沸騰したところにさばを入れ、スライスしたしょう 
がをのせて、落としぶたをして火力 「2」 で約20 
分煮る。 

❻ 皿に盛りつけ、針しょうがを添える。 


材料 （4 人分） 

ひじき(乾燥)… 15 g 

油揚げ . 1/2枚 

にんじん .30 g ( A ) 

大豆(水煮)…… 70 g 



みりん……大さじ1 
しょうゆ…大さじ2 


作り方 

❶ひじきはたつぶりの水に20〜25分つけてもどし、 
ざるに上げて水気を切る。 

❷ 油揚げは熱湯をかけて油抜きをし、細切りにする。 
にんじんも細切りにする。 

❸ なべにごま油を入れて、火力 「4」 で約1分温めたら、 
〇〜❷と大豆を入れて炒める。水分がとんで油がな 
じんだら、 （ A ) を加えて火力 「4」 で一煮立ちさせ、 
みりんとしようゆを加え、味がしみこむまで煮る。 


煮る•蒸す•ゆでる 


お料理 
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焼く •炒める 


ビーフステーキ 



材料 （4 人分) 


牛ひれ肉（厚さ約 2 cm ) ••… 
塩 | 

こしよ5 j 

サラダ油 . 

にんにく（スライスにする） 
和風 ソース 
おろし大根1 

ぽん酢 ). 

〔つけ合わせ例〕 

しめじのソテー、クレソン、 
にんじんのグラッセ 


… . 4枚 

••各少々 

大さじ2 
……1片 

• 各適量 


お好みのつけ合わせを用意しておく。 

作り方 

※焼き加減はミディアム程度です。 

❶牛ひれ肉をかるくたたいて柔らかくし、塩、こしよ 
5をする。 

❷ フライパンにサラタ油とにんにくを入れて、火力 「4」 
で約1分温めたら、牛ひれ肉を入れ、ほどよく色つ 
くまで焼く。裏返してふたをして約2分焼く。 


八ンバーグ 



材料 （4 人分) 


/合びき肉 .300 g 

パン粉 . カップ1 

卵 . 1個 

( A ) ナツメグ . 少々 

1塩 . 小さじ1 

\こしよう . 少々 

玉ねぎ（みじん切りにする）……中1個 
ソース 

プ) . 各腫 


〔つけ合わせ例〕 

ミックスベジタブルのソテー、クレソン 

お好みのつけ合わせを用意しておく。 

作り方 
〔たねを作る〕 

〇フライパンにサラダ油を入れて、火力 「6」 で約 
30秒温めたら玉ねぎを炒める。 

❷ボールに❶の玉ねぎと （ A ) を入れてよくねる。粘り 
が出るまでしっかりねったら、4等分にして空気を 
抜くようにたたきながら小判形にする。 

〔焼く〕 

❸ フライパンにサラダ油を入れて、火力 「4」 で約 1 
分温めたら©を入れ、表面がほどよく色つくまで焼 
く。裏返して火力 「2」 に落とし、ふたをして7〜 
8分蒸し焼きにする。 


野菜炒め 



材料 （4 人分） 

豚肉（小間切れ） . 10 0 g 

にんにく（スライスにする） . 1片 

にんじん（たんざく切りにする） . 1/3本 

きくらげ . 5枚 

玉ねぎ（うす切りにする） . 1/2個 

たけのこの水煮（たんざく切りにする） .50 g 


作り方 

〔下ごしらえをする〕 

•きくらげはぬるま湯でもどし、食べやすい大きさに切る。 

〔炒める〕 

❶ フライパンにサラダ油を入れて、火力 「6」 で約30秒 
温めたら、にんにく、にんじん、豚肉、きくらげ、玉 
ねぎ、たけのこ、キャベツ、もやし、ピーマンの順に 
加えて炒める。 

❷ 塩、こしょうで味を調え、仕上げにごま油で風味つけ 
する。 


キャベツ（大きめのたんざく切りにする） .100 g 

もやし . 1袋 

ピーマン（たんざく切りにする） . 1個 

ごま油、塩、こしょう . 各少々 

tti 夕、〉'由 . Mm 


56 


付属品の焼きあみの使いかた 


付属品の焼きあみは、中央ヒーター（ラジエントヒーター）との組み合わせで、 IH ヒーターではできない「あぶる」 
といった遠火感覚の調理の時に使います。平らなトッププレートの上での使用は安定感があり、調理中も目が届き 
こまめに焼き具合を確認できますので、いろいろな場面でこ'活用ください。 


•調理 例 

•卜ースト 

焼きあみをセツトして食パンをのせる 



火 力…… 「3」 〜 「4」 

焼き時間……様子を見ながらあぶる 


A 注意 


調理中 • 調理後は焼きあみが熱くなっているので注意する 

(高温のためにやけどの原因）_ノ 


焼きあみの上にアルミホイルをしいてその上で調理すると、 
アルミホイルが熱を反射させてしまうので、火力不足になり 
調理に時間がかかります。 

3汁やタレなどがたれるものを焼くと、トッププレートを著し 
く汚します。それにより、トッププレートが変色することが 
あります。（機器の性能に問題はありません。）特にしょうゆ 
や ソースが 含まれているものが焼きつくと、トッププレート 
が 変色しますのでご注意ください。 


厚焼き卵 



材料 （4 人分) 


^ . 5イ固 

I だし汁 .50 ml 

しょうゆ . 小さじ1 

( A ) みりん) 文十六 ri 

砂糖 j . 各入。し 1 

\塩 . 少々 

サラダ油 . 適量 


作り方 
〔卵汁を作る〕 

•ボールに卵を割りほぐし、 （ A ) を加えてよく混ぜる。 

〔焼く〕 

OIH ヒーター用の卵焼き器にサラダ油を入れて、火力 
「4」 で約 1 分温める。 

❷ おたま2杯の卵汁をそそぎ入れ、表面がとろりとし 
たら、奥側から手前に折り返す。 

※卵の気泡をさいばしでつつきながら焼く。 

❸ 卵焼き器のあいたところにサラダ油をしき、卵を奥 
側にずらして卵汁を入れ©を3〜4回くり返す。 
※最後は手前の卵焼き器の壁面を利用して形を整える。 


オムレツ 





材料 （1 人分） 

卵 . 3個 

牛乳 . 大さじ2 

塩 . 少々 

こしょう . 少々 

バター . 大さじ1 

サラダ油 . 少々 

ケチャッブ . 適宜 

作り方 

〇ボールに卵を割りほぐし、牛乳•塩 • こしょうで味 
を調えておく。 

❷ フライパンを IH ヒーターの火力 「4」 で2分温め、 
サラダ油をしき、バターを入れてとかす。〇の卵を 
流し入れ、さいばしで手早くかきまぜて、フライパ 
ンの奥側に寄せて持ち上げ、フライパンの柄の中央 
をトントンとたたきながら卵を1回転させる。 
©形が整ったところで皿に移し、ケチャップを添える。 


焼く •炒める 


お料理 
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揚げる 


天ぶ5 



作り方 

〔天つゆを作る〕 

•( A ) を合わせて一煮立ちさせる。 

〔天ぶらの下ごしらえをする〕 

•車えびは皮をむき、背わたを取り除いて、反らないよ 
うに腹側に数力所浅い切り目を入れる。 

〔衣を作る〕 

•ボールに卵、水、塩を入れてよくまぜ、薄力粉を加え 
てさつくりとまぜる。 


材料 （4 人分) 


車えび . 8尾 〔天つゆ〕 


ほたて貝（半分にそぎ切りにする） 

/だし汁 . 

••…カップ 1.5 

. 2イ固 

( A ) しょつゅ 

みりん . 

.50 ml 

まいたけ（小房にほぐしたもの） 

. 大さじ1 

.4 M 

\砂糖 . 

. 小さじ1 

みようが（半分に切る）……2個 

大根おろし1 

. 各適宜 

かぼちゃ（くし形に切ったもの） 

しようが J 


. 4枚 

三つ葉 （2 本束にして結ぶ）……8本 
揚げ油…約0.9リットル(約8_ 

〔天ぶら衣〕 

薄力粉 . 1 30 g 

卵 . 1個 

水 . カップ1 

塩 . 少々 


〔揚げる〕 

〇材料に軽く塩をして薄力粉をつける。 

❷付属の天ぶらなべに油を入れて [揚げ物] キーを押し 
て温度を設定する。（揚げ物温度のめやす + P 25) 
©設定温度になったら、野菜 • ほたて貝 • えびの順に衣 
をつけて揚げる。 



作り方 

〔タルタル ソースを 作る〕 

❶玉ねぎはみじん切りにして塩もみし、ふきんに包み、 
水洗いしてきつくしぼる。 

❷ゆで卵、きゆうりのピクルスをみじん切りにする。 

❸ ボールに 〇と❷と パセリ、マヨネーズを 入れてよく ま 
ぜ、レモンをしぼって味を調える。 


材料 （4 人分) 


大正えび • 

. 8本 

〔タルタルソース〕 


グリーンアスパラ（半分に切る） 

マヨネス' . 

••••カップ1 


. 林 

ゆで卵 . 

. 1個 

じゃがいも（皮をむいてうすく切ったもの） 

玉ねぎ . 

……1/4個 

かぼちゃ 

(くし形に切ったもの） 

きゆうりのピクルス… 

. 1本 


. 各4枚 

パセリ（みじん切り） 

…小さじ1 

塩 

J . 各少々 

レモン汁 . 

…1/2個分 

こしよ5 

塩（塩もみ用） . 

. 少々 

薄力粉…- 

. 適里 



m . 

. 2個 



パン粉…* 

. カップ3 




揚げ油…約0.9リットル(約800 g ) 
レモン（くし形に切ったもの）……4個 
パセリ . 適量 


〔揚げ物の下ごしらえをする〕 

•えびは皮をむき、背わたを取り除いて、反らないよう 
に腹側に数力所浅い切り目を入れる。 

〔調理をする〕 

〇具材に塩、こしようをして、薄力粉、卵、パン粉の順 
につける。 

❷付属の天ぶらなべに油を入れて、 [揚げ物] キーを押 
して温度を設定する。（揚げ物温度のめやす 今 P 25) 
©設定温度になったら揚げる。 
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自動 □ースター 


さんまの塩焼き 



材料 （4 人分） 

さんま . 4尾 

塩 . 少々 

大根おろし\ 文、商 e 

かぼす 口週且 


作り方 

〇さんまはきれいに洗って水気をとり、塩をふる。 

❷グリルあみにアルミホイルをセツトする。（アルミホイルのセツトのしかた + P 27 「準備」） 

❸ グリルあみに、さんまの頭を左、腹を手前にして並べ、 [自動□ースター] キーを押して 「姿焼」 を選び焼く。 
※焼き足りないときはグリル（手動）で追加焼きする。 



材料 (4 人分） 

L ぶり切り身 （75 g ). 4切 

I しようゆ . 大さじ4 

( A ) みりん . 大さじ3 

I wm . 大さじ 2 

\しようが（うす切りにする）……3〜4枚 

〔筆しようがの甘酢漬け〕 

筆しようが . 4本 

酢 . 大さじ3 

砂糖 . 小さじ2 

^ . 少々 


作り方 

〔筆しょうがの甘酢漬けを作る〕 

❶筆しょうがは根の部分の形を整えて、くきの部分を 
8 cm 程度に切る。 

❷ボールに酢、砂糖、塩を入れて甘酢を作る。 

❸なべに水カップ2を入れて沸かし、筆しょうがをさつ 
とゆでて、❷の甘酢に約30分漬けておく。 


〔ぶりのつけ焼きを作る〕 

〇ぶりの切身は厚みのあるものを用意する。 

©ボールに （ A ) を合わせて、ぶりを30分間つけておく。 
❸グリルあみにアルミホイルをセットする。 

(アルミホイルのセットのしかた 岭 P 27 「準備」） 

❹グリルあみにぶりを並べ、 [自動口ースター ] キーを 
押して 「つけ焼」 を選び焼く。 

※焼き足りないときはグリル（手動）で追加焼きする。 


揚げる\自動口 I スタ I 


お料理 
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グリル 



作り方 


材料（直径 23cm のピザ皿 1 枚分） 

/強力粉 . 120g 

/ドライイースト . 小さじ1弱 

(予備発酵のいらないもの） 

( A ) バター（溶かす） . 1〇口 


砂糖 . 小さじ1 

\塩 . 小さじ1/4 

玉ねぎ（うす切り） . 1/4個 

ピーマン（輪切り） . 1/2個 

マッシュルーム（スライス） . 小1/2缶 

ベーコン （1 cm 幅に切る） . 2枚 

サラミソーセージ（うす切りにしたもの）……8枚 
オリーブ（スライス） . 2個分 


ナナユフルチー X .70 g 

ピザソ—ス（市販品） . 大さじ3 

バター（ピザ皿にぬる）) 々、斯^ 

バター（ボールにぬる ） j . 口週且 


〔生地を作る〕 

〇ボールに （ A ) を入れてよくこねる。 

❷生地をひとまとめにし、 ボールから はがれるようにな 
ったら、こねやすいようにまな板などの上に移し約 
20分こねる。 

(表面がなめらかになり、生地を伸ばして指が透けて 
見えるようになったらでき上がり。） 

生地を丸くまとめる。 

❸ バターをうすくぬった ボールに 生地を入れ、ラップを 
かけて約1時間おいて発酵させる。 

(生地が2〜 2.5 倍にふくらむ。） 


❹ 発酵した生地をかるく押してガス抜きをして、約10 
分冷蔵庫で休ませる。 

〔具をのせて焼く〕 

❺ ピザ皿にバターをぬり、ピザ皿にそって生地を丸く伸 
ばす。その上にピザソースをぬり、具を並べてチーズ 
をちらす。 

❻ グリルあみに❺のピザをピザ皿ごとのせ、〔グリル/ 
オーブン〕キーを押して 「強」 を選び、7〜8分焼く。 
※ピザ皿のかわりにグリルあみの上にアルミホイルをし 
いても)よい。 


市販のピザ 

市販の冷凍 • 冷蔵ピザはグリルあみにアルミホイルをしいて、その上で焼いてください。 
調理時間のめやす※様子を見ながら火力や時間を調節してください。 

〔冷凍〕2枚（直径 14 cm ) 「中」で8〜9分 
l 〔冷蔵〕1枚（直径 25 cm ) 「強」で7〜8分 


スウイートポテト 


材料（約12個分） 

さつまいも（皮をむいたもの） . 50 0 g 

I バター（とかす） .30 g 

( A ) Su - a )"* 各大さじ 5 

砂糖 .60 g 

\バニラエッセンス . 少々 



作り方 

❶ さつまいもは厚めに皮をむき、 3 cm の輪切りにして 
ゆでて、あたたかいうちに水気をきって裏ごしする。 
❷❶と （ A ) を合わせて、なめらかになるまでねる。 
❸❷をしぼり袋に入れて、アルミカップにしぼり出す。 


❹ 〔グリル/オーブン〕キーを押して 「中」 を選び、10 
分焼く。 

※さつまいもの種類などによって牛乳、生クリームの 
量は調節してください。 
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チキンマカロニグラタン 



材料（直径 26 cm のキッシュ皿1枚分) 


マカロニ . 10 0 g 

バター、 

薄力粉) . °^ 0§ 

玉ねぎ（うす切りにする） . 中1個 


にんにく（みじん切りにする） . 1片 


牛乳…… 

□—U ェ 


カップ 1.5 
. 1枚 


鶏がらスープ . カップ1 

鶏肉（一口大に切る） . 1 00 g 

マツシュルーム（スライス） . 小1缶 


こしょぅ） . 各少々 

ぽズ) . 各 大さじ 2 

バター（型にぬる） . 適量 

パセリ（みじん切りにする） . 適宜 


作り方 


〇マカ□二はゆでて油をからめておく。 

❷ なべに、にんにく、玉ねぎ、バター、鶏肉、マッシュル 
—ムを入れて火力 「6」 で炒め、火力を「4」に落として 
から薄力粉を加えて全体にからめる。 

❸❷に牛乳、鶏がらスープを少しずつ加え、よくまぜる。 
□ーリエを加えて、火力 「3」 でかきまぜながら約10分 
煮こみ、塩、こしようで味を調えたら、マカロニとあえる。 


❹ キッシュ皿にバターをぬり、©を入れる。パン粉、 
粉チーズをふり、〔グリル/才ーブン〕キーを押し 
て 「中」 を選び、10分焼く。 

焼きあがったらパセリをふる。 


天ぶ6やフライの温め直し 

天ぶらやコロッケなど揚げ物の温め直しは、グリルを使うと表面がカリッと仕上がります。 
焼き時間のめやす [グリル/オーブン]キーを押して「強」を選び、3〜5分加熱する。 
※こげやすいので様子をみながら焼いてください。 
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オーブン 


こしょつ . 適星 

香草 （□— ズマ u _ ) 適量 


実島ちも)肉 
にんにく 
塩 . 


材料 （4 人分) 


チキンの香草焼き 



作り方 

❶鶏 もも肉を半分に切り、肉を開いて厚みを均一にする。 

塩、こしよう、おろしにんにくをまぶして1時間おく。 
❷ グリルあみにサラダ油をぬり❶を並べ、□ーズマリ 
一をのせる。 

❸ 〔グリル/オーブン〕キーを押して 「オーブン」 を 
選び、 「250° C 」 で15〜20分焼く。 


作り方 

〇パプリカはへたを取ってたてに4等分する。なすは、 
たて半分に切る。ズッキーニはたて lcm の厚みに切る。 
野菜全体にオリーブオイ j レをぬっておく。 

❷❶をグリルあみにのせて、〔グリル/オーブン〕キ 
一を押して 「オーブン」 を選び、 「250° C 」 で13 
〜1日分焼く 

❸ 焼き上がったらお好みで皮をむき、適当な大きさに 
して、合わせた （ A ) に漬ける。10分ほど漬けてな 
じませる。 


焼き野菜 



材料 （4 人分) 


赤パプリカ • 黄パプリカ . 各1個 

ズッキーニ . 1本 

なす . 2本 

/玉ねぎ . みじん切り大さじ3 

パルサミコ酢（または酢）……小さじ1 

(A) オリーブオイル . 大さじ3 

\塩 _こしょう . 各適量 


ミ— ト ロー フ 



㈧ 


アルミホイルで 
型をつくっても 
よい 


材料 （4 人分） （ 1 5 cm x 1 3.5 cm x 深さ 4.5 cm の型1個分） 

合びき肉 . 30 Og 

玉ねぎ（みじん切りにする） . 中1個 

/パン粉 . カップ1 

卵 . 1個 

ミックスベジタブル . カップ1/2 

レーズン（細かくきざむ）……大さじ1 

ケチャップ . 大さじ2 

ナツメグ . 少々 

塩 . 小さじ1 

\こしよう . 少々 

サラダ油（型にぬる） . 各適量 

お好みのつけ合わせを用意しておく。 

作り方 

❶ フライパンにサラダ油を入れ、火力 「6」 で約30 
秒温めたら玉ねぎを透明になるまで炒めて、あら熱 
をとっておく。 

❷ ボールに合びき肉と❶と （ A ) を入れてよくねる。粘 
りが出るまでしっかりとねったら空気を抜くように 
たたきながらまとめる。 

❸卵豆腐型にうすくサラダ油をぬり、❷を入れ表面を 
たいらにし、中央部分を少しくぼませる。[グリル 
/オーブン]キーを押して 「オーブン」 を選び、 「220 
° C 」 で20〜25分焼く。中心に串を刺して、透明 
の汁が出てきたらでき上がり。 



m . 

牛乳 . 

生クリーム . 

モッツアレラチーズ… 


材料（直径 26 cm のキッシュ 皿1 枚分） 

クラ ッカー .80 g 

バター .30 g 

m . 1イ固 

. 3個 

.200 ml 

.100 ml 

( A ) モッツァレラチーズ . 80〜10 Og 

ナツメグ . 少々 

. 

\こしよう . 少々 

ベーコン （ lcm 幅に切る） . 4枚 

ほうれん草 . 10 Og 

こしよう . 少々 

バター（型にぬる） . 適宜 

作り方 

❶ ボールに クラッカーを入れて細かくつぶし、 バター 
と卵を加えて手でもむようにまぜる。 

これを、バターをぬったキッシュ皿の底にしきつめ、 
押しつけて固定する。 

❷ 別のボールに （ A ) を合わせて、よくまぜる。 

❸ ほうれん草をゆでてかたくしぼり、食べやすい大き 
さに切る。 

❹ 火力 「6」 でフライパンを約30秒温めたらベーコ 
ンを炒め、ほうれん草を加えて軽くこしようをふる。 
❺❶で用意したキッシュ皿に、❹を入れ、さらに❷を 
加える。 

〔グリル/オーブン〕キーを押して 「オーブン」 を 
選び、 |"170°0」 で25〜30分焼く。 




達 
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クリスピーカツレツ 

T?... へ V 


ベイクド チーズケーキ 







材料 （2 枚） 

豚□—ス肉 . 2枚 （ 1枚1 00 g ) 厚みは7〜 8 mm 

塩 • こしょう . 各少々 

薄力粉 • とき卵 . 各適量 

パン粉 • パルメザンチーズ . 適量 

(お好みの割合で混ぜてください） 

サラダ油または才 U _ ブオイル . 大さじ1〜2 

作り方 

〇豚肉は筋を切って、塩、こしょうをする。 

❷❶に薄力粉、とき卵、パルメザンチーズを合わせた 
ノ〈ン粉の順に衣をつけて、油を均一にかける。 

❸ グリルあみに並べ、〔グリル/オーブン〕キーを押 

して 「オーブン」 を選び、 「250° C 」 で10〜15分 

焼く 0 



材料（直径 25 cm の耐熱容器1枚分） 

〈クッキー生地〉 

薄力粉 . 100 g 




小さじ1 

卵黄 . 1個分 

バタ. . 60 g 

〈フイリング〉$〔焼く〕の前に作っておく 

卵 .d 個 

砂糖 . 80 g 

薄力粉 . 20 g 

/レモン汁 . 1/2個分 

(A) レモンの皮（すりおろしたもの）少々 

作り方 V 生クリー厶 . 1カップ 

〔クッキー生地を作る〕 

〇ノ（ターを耐熱容器に入れてレンジで加熱し、クリー厶状 

❷〇に卵黄、水を加えてよく混ぜ、さらに薄力粉を加えて 
まぜ合わせる。 

❸❷を耐熱容器にしきつめる。 

〔フイリングを作る〕 

❹ 耐熱容器にクリームチーズを入れ、レンジで加熱しやわ 
らかくする。砂糖、薄力粉を加えてよくまぜる。 

❺❹に割りほぐした卵を少しずつ加えてよくまぜ、生クリ 
ーム、レモンの皮、レモン汁を加えてまぜる。 

〔!焼く〕 ※手順©〜©は時間を空けずに焼く。 

❻❸の クッキー生地を、〔グリル/オーブン〕キーを押して 「才 
ーブン」 を選び、 「250° C 」 で約6分焼く。 

❼❻にフイリングを流し入れ、〔グリル/オーブン〕キーを 
押して 「オーブン」 を選び、 ri 80° C 」 で約12分焼き、 
そのまま庫内に放置し、余熱で1◦分焼く。 

❽ 焼き上がったらあら熱を取り、冷蔵庫に入れてよく冷やす。 


ジャンポ • アップル • マフイン 



材料（直径 26 cm のキッシュ皿1枚分） 

卵. 


……1個 

バター （溶かす）…… 

…… 50 g 

100 ml 

砂糖 . 

…•… 60 g 

••200 g 

バター （型にぬる）) 

. 各適里 


薄力粉（型にふる）ノ 

••各少々 




牛乳 . 

ホットケーキミックス • 

りんご . 

シナモン \ 

シュガーパウダー| 

作り方 

〇りんごは皮をむき、芯を抜いて lcm の角切りにする。 
❷ ボールに卵を割りほぐし、砂糖、牛乳、ホットケー 
キミックス、とかしバター、りんごを加えてさつく 
りと合わせる。 

❸ キッシュ皿にうすくバターをぬり、薄力粉をかるく 
ふる。（型から取り出しやすくするため）生地を入れ 
て表面をたいらにする。 

❹ 〔グリル/オーブン〕キーを押して 「オーブン」 を 
選び、 n 70° C 」 で20〜25分焼く。 

❺ 焼き上がったら、シナモン、シュガーパウダーをふる。 


焼きプリン 

材料（直径 6.5cm のプリン麵 
/ ^ ^熱容器 6 個分） 

1 ※お湯を張るための受け皿 
^ (金属製のパットで■できます） 

〈プディング〉 

9 ^ 牛乳 . 250ml 

砂糖 . 45g 

. |\/| 3イ固 

- mm 

〈カラメルソース〉 

‘化 h 七"^^^^^^^ ⑷（砂糖 . 25 g 

作り方 （ A ) I 水 . 大さじ 1/2 

❶型にうすくバターをぬる。 水 . 大さじ1/2 

〔カラメル ソースを 作る〕 

❷ なべに、 （ A ) を入れ、火力「4」〜「5」で3〜4分様子を 
みながら加熱する。 

❸ 途中であめ色になったら、大さじ1/2の水を入れて手早 
くまぜる。すぐに型に分け入れる。 

※手順❸で水を入れるとき、水が飛び散るので注意して 
ください。 

※カラメルソースは大変高温になります。やけどに注意 
してください。 

〔プディングを作る〕 

❹ なべに牛乳、砂糖を入れてまぜ、人肌に加熱する。 

❺ボールに卵を割りほぐし❹を少しずつ入れながらよくま 
ぜる。こし器でこして、バニラエッセンスを入れる。 
❻❸の型に8分目まで流し入れ、受け皿（バット）に並べる。 
受け皿（バット）にお湯 （90 °C くらい）を型の底 lcm 
まで入れる。〔グリル/オーブン〕キーを押して 「オーブン」 
を選び、 ri 80° C 」 で18〜2◦分様子をみながら焼く。 
©グリルから取り出し、冷やす。 

※金属製のプリン型は、焼きムラになりやすいので、160 
° C で様子をみながら焼いてください。 


才 I ブン 
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保証とアフタ ー サ ー ビス 


⑩保証書（別添付） 

• 保証書は必ず「お買上げ日 • 販売店名」など 
の記入をお確かめの上、販売店からお受け 
取りください。 

内容をよくお読みのあと、大切に保存してください。 


保証期間お買上げ日から1年です 


⑩オール電化延長保証制度 

• 有料にて保証期間を延長する制度もございます。 
(ご力队期間は製品の購入日から3ヶ月以内と 
させていただきます。）資料のご請求や詳細は、 
フリーダイヤル01 20-867-789 三菱電機延 
長保証申込受付センターへお問い合わせくだ 
さい。（受付時間：平日午前9時〜午後5時 
30分、年末年始および所定の休業日を除く） 

_補修用性能部品の保有期間 

♦当社は、この IH クッキングヒーターの補修用性 
能部品を製造打ち切り後、8年間保有しています。 

♦補修用性能部品とは、その製品の機能を維 
持するために必要な部品です。 


• ご不明な点や修理に関するご相談は 

♦お買上げの販売店かお近くの「三菱電機修理窓口 • 
ご相談窓口のご案内」(別紙一覧表）にご相談ください。 

•修理を依頼されるときは 

「困ったときは Q & A 」（ P 44 〜 51) にしたがってお調べく 
ださい。なお不具合があるときは、必ず専用回路のブレー 
力一を「切」にしてからお買上げの販売店にご連絡ください。 

◎保証期間中は 

修理に際しては、保証書をご提示ください。保証書の 
規定にしたがって、販売店が修理させていただきます。 

◎保証期間が過ぎているときは 

修理すれば使用できる場合には、ご希望により修理さ 
せていただきます。 

◎修理料利十 

技術料+部品代 （+ 出張料金)などで構成されています。 

◎修理部品は 

部品共用化のため、色などを変更する場合があります。 

•廃棄処分について 

廃棄処分の際は必ず専門業者に依頼してください。 


仕様 


〔形 




名 

CS - LEG 38 D 

CS - LEG 38 DW 

電 




源 

単ネ目20 0 V (50-60 HZ 共用） 

消 

費 


電 

力 

5800 W ※4800 W と切りかえ式 


右 1 

H ヒ 

一夕 

— 

2500 W ([3 kW ] キー使用時3000 W ) 


左丨 

H ヒ 

一夕 

— 

2500 W 


中央ヒーター(ラジエントヒーター） 

1200 W 


グリル•才 

ーブン(シーズヒータ 

一） 

2000 W (上ヒーター1200 W 下ヒーター 800 W ) 


脱煙 

ヒ 

一夕 

一 

300 W 

本 

体 

大 

ぎ 

さ 

幅599 x 奥行557 X 高さ232 (圓） 

幅749 x 奥行557 X 高さ232 (圓） 

大グ 

庫 

内 

寸 

法 

幅333 x 奥行296 x 高さ107 ( mm ) グリルあみから上ヒーターまでの高さ最大6〇 ( mm ) 

TI U 

さル 

グ U 

ルあ 

み寸 

法 

幅31〇 x 奥行245 (圓） 

質 


量 

(重さ 

) 

約26 kg 

約28 kg 

ヒ 

一夕 

一切 

りか 

え 

中央ヒ 夕 とグリルの切りかえ 

電 

源 

コ 

— 

卜 

3.5圓 2 3芯キャブタイヤケーブル 

、電 

源 

プ 

ラ 

グ 

2極接地極付 250 V 30 A 


ノ 


日占丨熱、湿気、ホコリなどの影響や、使用の度合いにより部品劣化し、故障 
s 牛<-1史场 iziiu 央 ant / ■ したり、時には安全性を損なって事故につながることもあります。 

このよラな 
症状は 
ありませんか 

♦電源コードやプラグが異常に熱い。 
•こげくさいにおいがする。 

•製品に触れるとピリピリと電気を感じる。 

• トッププレートにヒビが発生した。 

•冷却フアンが回らなくなった。 

•その他の異常•故障がある。 

► 

ご 使用 
中止 

故障や事故防止のた 
め、専用ブレーカー 
を「切」にしてから 
必ず販売店にご相談 
ください。 


愛隱雜 




三菱電機株式会社 
& 三菱電機ホーム機器株式会社 

〒369-1295 埼玉県深谷市小前田 1728-1 


三菱 IH クッキング匕—夕— 


ZT 790 Z 593 H 01 氺 









































